








 تقدیر و تشکر
عقل، این ارزنده ترین گوهر خلقت را به انسان بخشید تا قادر باشد با تفکر و اندیشه وجهد، رازی از اسرا رطبیعت را  حمد و سپاس بیکران ایزد منان که
همسر فدا کار   و   از زحمات بی دریغ   ،ام، به رسم ادب و سنته  حسنه سپاسموفق به گذراندن این دوره از تحصیلاتم شده او کمکاکنون که به لطف و .دریابد
ریشه آنها یم ساخته تا در سایه درخت پربار وجودشان بیاسایم و از صی ز روی کرم، پدر و مادری فدا کار ن کنم و خدا ی را بسی شاکرم که اتشکر  می هانای شیرینم
نه میتوانم موهایشان را که در راه عزت من سفید شد، سیاه کنم و نه برای دستهای پینه . شاخ و برگ گیرم و از سایه وجودشان در راه کسب علم و دانش تلاش نمایم
آوردی گران سنگ تر از ه ر. هشتم رضای شماامروز هستی ام به امید شماست و فردا کلید باغ ب . بسته شان که ثمره تلاش برای افتخار من است، مرهمی دارم
امیدوارم بتوانم اندک پاسخی  نه  به عنوان جبران که فقط . این ارزان ندا شتم تا به خاک پایتان نثار کنم،باشد که حاصل تلاشم نسیم گونه غبار خستگیتان را بزداید
 .ز گذشتشان بدهمای اها، به گوشهبه نماد قدرشناسی، بعنوان آگاهی به زحمت و مرارت آن
و شایسته که در کمال سعه صدر، باحسن خلق و فرهیخته  استاد  دکتر  مرجان نصیری اصل سزکار خانممراتب امتنان و قدردانیم را به استاد راهنمای  ارجمندم، 
های آموخته در امیدوارم که با عمل به درس. کمال تشکر را دارمفروتنی   وتلاش بی وقفه  در به ثمر نشستن شایسته پروژه از هیچ کمکی در این عرصه بر من دریغ ننمودند  
و سربلندی و این دوره پاسخگوی زحمات ایشان بوده و بتوانم در دستیابی به اهدا ف ایشان همراهشان باشم و برای ایشان و خانواده محترمشان آرزوی عزت 
  .مسلامت را از خدا وند منان خواستار 
-از افتخارات بزرگ زندگیم می شمان دریایی از علم و مبتت است و آموتتن علم در محرر تاکه وجوددکتر مریم جوادی سرکار خانم  د فرزانه و بزرگوارمتااس  
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 در و هستند شیمیایی مواد از عاری که غذاهایی مصرف به نسبت بیشتری تمایل  غذایی مواد کنندگان مصرف امروزه: خلاصه مساله
 زیادی مطالعات اخیرا دلیل همین به دهند می نشان خود از است رفته کار به خاصی اهداف به نیل برای طبیعی منشاء با موادی آنها
 به توانند می که طبیعی ترکیبات جمله از است گرفته صورت مختلف غذاهای در نگهدارنده عنوان به طبیعی مواد کردن جایگزین روی
 . هستند گیاهی های اسانس روند کار به غذایی مواد در نگهدارنده عنوان
به یک قسمت از سس ماده . بعد از تهیه سس مایونز از کارخانه سس بیدستان، به دو قسمت مساوی تقسیم شد :روش تحقیق
لازم به یادآوری است که در حال حاضر سدیم بنزوات به عنوان ماده نگهدارنده توسط کارخانه . نگهدارنده سدیم بنزوات اضافه می شود
مونه به عنوان کنترل استفاده  شد و تمام آزمون های میکربی روی این نمونه های از این ن. های سازنده سس به آن اضافه می شود
سس بدون ماده نگهدارنده به سه گروه تقسیم شد و به آنها از ماده سینام . سس مایونز نیز به موازات بررسی سینام آلدهید انجام شد
بنزوات سدیم اضافه شد و در نمونه شاهد  002MPPمراه با درصد سینام آلدهید ه 0/010و نمونه 0/020، 0/1آلدهید در غلظت های 
 0 و اورئوس استافیلوکوکوس باکتری حاوی سس نمونه 0 برای کلنی ایجاد و رشد میزان سپس. هیچ نوع ماده ای به آن اضافه نشد
 نیز روز 00 و 01 ،7 ،2 روزهای در آزمایشات و. انجام شد درجه 4 و 02 دمای دو در صفر روز در اشرشیاکلی باکتری حاوی سس نمونه
، 0، 2نمک بر روی سس مایونز در روز صفر و روزهای  میزان و ،اسیدیته، رطوبت Hp همچنین، آزمایشات شیمیایی شامل .شد تکرار
 فلکس کالر هانتر اسپکتوفتومتر دستگاه با کمک آلدهید سینام مختلف هایی غلظت در شاخص رنگ سس مایونز،. انجام شد 00و  01،7
 .استفاده شد DSH yekuT و remarK -yekuTبرای آنالیز داده ها از آزمونهای .انجام شد
و مهار رشد  درجه سانتی گراد 4اورئوس در دو دمای اتاق و  استاف رشد مهار به موفق ،00 روز در 007 MPPبنزوات : یافته ها
درجه سانتی گراد، تلقیح  4در دو دمای اتاق و  01درصد در روز  0/1سینام آلدئید . درجه سانتی گراد شده است 4اشرشیاکلی در دمای 
مهار شده  00اورئوس در روز  یلوکوکوسرشد اشرشیاکلی را در محیط کشت کاملا متوقف کرده است و این در حالی است که رشد استاف
ای یاد شده از روز هفتم و رشد استاف اورئوس درصد رشد اشرشیاکلی را در دو دم 0/1البته نتایج نشان می دهد که سینام آلدئید . است
در بررسی میزان اسیدیته گروه های مختلف نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر آماری میان گروه .  کاهش داده است 01را در روز 
رنده با سایر گروه ها معنی اما این اختلاف در گروه بدون نگهدا. بدون نگهدارنده با بنزوات هیچ گونه اختلاف معنی داری بدست نیامد
گروه های مختلف نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر آماری میان گروه بدون نگهدارنده و بنزوات و  Hp در بررسی میزان. دار بود
 و%  0/1آلدئید سینام( اما این اختلاف در گروه بدون نگهدارنده با سایر گروه ها . سینام آلدئید اختلاف معنی داری مشاهده نشد+ بنزوات
از نظر میزان روشنی، افزودن سینام آلدئید در غلظت های مختلف هیچگونه اختلاف معنی داری را در مقایسه با . معنی دار بود%) 0/020
م ، نتایج نشان می دهد که تغییرات در میزان زردی سس مایونز پس از افزودن سیناbاز نظر پارامتر. سس بدون نگهدارنده، بوجود نیاورد
  .، نزدیک به زردی سس بدون نگهدارنده است %0/1آلدئید
 
 :نتیجه گیری
درجه سانتی گراد، تلقیح رشد اشرشیاکلی را در محیط  4در دو دمای اتاق و  01درصد در روز  0/1در مطالعه انجام شده، سینام آلدئید 
که  بنزوات  صورتیدر . مهار شده است 00اورئوس در روز  یلوکوکوسکشت کاملا متوقف کرده است و این در حالی است که رشد استاف
و مهار رشد اشرشیاکلی در  درجه سانتی گراد 4اورئوس در دو دمای اتاق و  یلوکوکوساستاف رشد مهار به موفق ،00 روز در 007MPP
است که همپوشانی اثرات ضد افزودن بنزوات و سینام آلدئید در غلظت های پایین نتوانسته . درجه سانتی گراد شده است 4دمای 
 .باکتریایی یکدیگر را داشته باشد
درصد اثرات ضد باکتریایی خیلی خوبی در برابر اشرشیاکلی و  0/1در مورد سینام الدئید به نظر می رسد که سینام الدئید در غلظت 
البته با توجه به نتایج اثرات ضد باکتری سینام الدئید در برابر باکتری های گرم منفی زودتر از . اورئوس نشان داده است یلوکوکوساستاف
 .گرم مثبت ظاهر شده است
  
سس های محتوی سینام آلدئید های در مقایسه  Hp.افزایش در میزان اسیدیته، در گروه های سس محتوی سینام الدئید مشاهده گردید
 .بدون نگاهدارنده به صورت معنی داری کاهش یافت با سس
از نظر میزان روشنی در رنگ سس، افزودن سینام آلدئید در غلظت های مختلف هیچگونه اختلاف معنی داری را در مقایسه با سس 
 سس زردی به نزدیک د،درص 0/1آلدئید سینام افزودن از پس مایونز سس رنگ میزان در تغییرات. بدون نگهدارنده، بوجود نیاورده است
 .است نگهدارنده بدون
درصد توانسته است اثرات ضد باکتری مناسب در سس مایونز ایجاد  0/1نتیجه نهایی این مطالعه آن است که سینام آلدئید در غلظت 
مطلوب و نه تغییر رنگ نااز نظر آزمون های شیمیایی این ماده می تواند اسیدیته سس را افزایش دهد و از نظر تغییر رنگ هیچ گو. نماید
 .معنی داری مشاهده نگردید
 




                                                                                                         
                                                                                                                         
 صفحه                                                                                                         فهرست 
 1 ...............................................................................................................................................................................................................اول فصل
 1 ......................................................................................................................................................................................... مسئله انیب و مقدمه
 0 .............................................................................................................................................. آنها اتیخصوص و مطالعه مورد یها سمیکروارگانیم -1-1
 5 ................................................................................................................... استافیلوک اورئوس -1-1-1
 7 ................................................................................................... استافیلوکوکوسمسمومیت غذایی با  -2-1-1
 8 .......................................................................................................................................................................................................................... اشرشیاکلی -0-1-1
 10 ............................................................................................................ مسمومیت با اشرشیاکلی -4-1-1
 10 ............................................................................................................... نگهدارنده های شیمیایی -2-1
 10 ........................................................................................................ اسید سوربیک و نمکهای آن -1-2-1
 10 .................................................................................................................... اسید پروپیونیک -2-2-1
 10 ..................................................................................................... دی اکسید گوگرد و سولفیت ها -0-2-1
 10 ................................................................................................................. نیتریت و نیترات ها -4-2-1
 10 ...................................................................................................................... بنزوات سدیم -0-2-1
 50 ................................................................................................. در مواد غذایی بنزوات سدیم -1-0-2-1
 10 ..................................................................................................در داروسازی بنزوات سدیم -2-0-2-1
 10 ............................................................................................................. سمیت بنزوات سدیم -0-0-2-1
 71 ..................................................................................................................................................................................................................و فرضیات اهداف -0-1
 70 ................................................................................................................. قیتحق یاصل هدف -1-0-1
 70 ....................................................................................................................... یفرع اهداف -2-0-1
 80 .................................................................................................................... یکاربرد اهداف -0-0-1
 81 .......................................................................................................................................................................................... پژوهش یها سوال ای ها هیفرض -4-1
 20 .............................................................................................................................................................................................................. دوم فصل
 20 ................................................................................................................................................................................................... متون یبررس
 12 ................................................................................................................................................................................................... از اسانس تاریخچه استفاده -0-2
 22 ......................................................................................................................................................................... کاربرد اسانس و ترکیبات استخراجی از آن  -2-2
 11 ............................................................................................................ حد مجاز قابل قبول اسانس -0-2
 11 ..................................................................................................................... استفاده از اسانس -4-2
  ب‌
‌
 22 .................................................................................................................................................................................................................................. دارچین -0-2
 82 ................................................................................................................................................................................................................خواص دارچین  -1-0-2
 22 .............................................................................................................................................................................................. میزان تولید سالانه دارچین -2-0-2
 22 .......................................................................................................................................................................................................................... سینام آلدئید -2-2
 00 ..................................................................................................................................................................................... مطالعات صورت گرفته در جهان -2-2-1
 
 24 ............................................................................................................................................................................................................. سوم فصل
 04 ...................................................................................................................................................................................................................تهیه سس مایونز -1-0
 14 ..........................................................................................................................................................................................................................سس مایونز  -1-0
 04 ................................................................................................................................................................................................. تهیه سوسپانسیون میکروبی -0-0
 11 ............................................... .................................................................استفاده مورد محیط کشت -4-0
 44 ............................................................................................................................................................................ اورئوس استافیلوکوکوس محیط کشت -1-4-0
 11 ............................................................................................................ اشرشیاکلی محیط کشت -2-4-0
 51 ......................................................................................... آزمایشات شیمیایی انجام شده روی سس مایونز -0-0
 51 ......................................................................................................................  Hpآزمایش  -1-0-0
 51 ................................................................................................................تعیین میزان اسیدیته -2-0-0
 71 ................................................................................................................. تعیین رطوبت سس -0-0-0
 81 ............................................................................................................. تعیین میزان نمک -4-0-0
 41 ........................................................................................................................ آزمون رنگ -0-0-0
 00....................................................................................................................................................................................................آزمون ارزیابی حسی  -6-5-3
 10 .................................................................................................................................................................. چهارم فصل
 10 ........................................................................................................................................................................ ها افتهی
 20 ...................................................................................................................................................................................................... نتایج آزمایشات میکروبی -1-4
 20 ...................................................................................................................................................................................................... نتایج آزمایشات شیمیایی -2-4
 02 ................................................................................................................................................................... پنجم فصل
 02 ....................................................................................................................................................... یریگ جهینت و بحث
 12 ..................................................................................................................................................................................................................................... بحث -1-0
 12 .......................................................................................................................................................................................................................... یریگ جهینت -2-0
 12 ........................................................................................................................................................................................................................ محدودیت ها -0-0






                                                                                                                                                                                     
  صفحه                                                                                                                                                                            فهرست
 21 .................................................................................................................................................................................................................. جدول متغیرها -1-1 جدول
 00 .................................................................................................................................................................................................... مشخصات سینام آلدئید -2-1 جدول
 20 ....................................................................................................................................... دارچین مختلف های گونه اسانس در موجود موثره مواد مقایسه 2-2 جدول
 20 ................................................................................................................................. مقایسه حداقل غلظت بازدارندگی بر باکتریهای گرم مثبت و منفی-0-2 جدول
 
 70 ........................................................................................................................... مقایسه حداقل غلظت بازدارندگی و کشندگی کارواکول وسینام آلدئید -4-2 جدول
 80..................................................................بر روی گونه های مختلف مخمر کاندیدیابررسی حداقل غلظت بازدارندگی عصاره نعناع هندی و دارچین  -0-2جدول 
 84 .......................................................................................................................................................................... نتایج مربوط به سس فاقد نگهدارنده -1-1-4 جدول
 24 ............................................................................................................................................................................ نتایج مربوط به سس حاوی بنزوات -2-1-4 جدول
 00 .............................................................................................................................................................. درصد سینام آلدئید /.1نتایج مربوط به سس  -0-1-4 جدول
 10 ......................................................................................................................................................... درصد سینام آلدئید /.020نتایج مربوط به سس  -4-1-4 جدول
 20 ..................................................................................................................................................... آلدئید نتایج مربوط به سس حاوی بنزوات و سینام -0-1-4 جدول
  00......................................................................................................................میانگین اسیدیته در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری -1-2-4جدول
 00..........................................................................................................................در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری نمکمیانگین  -2-2-4جدول
 40.......................................................................................................................در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری رطوبتمیانگین  -0-2-4جدول
 40.............................................................................................................................در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری Hpمیانگین  -4-2-4جدو
 00.....................................................................................................................در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری اندازه گیری رنگ-0-2-4لجدو




 22.............................................................................................................................................................................شکل مربوط به برگ و پوست خشک شده دارچین
 72...............................................................................................................................................................................................................در دارچینوشکل مربوط به پ











  بررسی و مقدمه
 موضوع اهمیت




 و غذا شیمی.است ضروری انسان برای باشد بدن نیازهای کننده تامین که ایمن غذای مصرف و بودن دسترس در
 مدرن دنیای در جدید مفهوم یک غذا ایمنی.دارد انسان تغذیه و سلامت روی مهمی اثر آن در موجود ترکیبات سایر
 اوج دوم جهانی جنگ از بعد موضوع این پیشرفته کشورهای در.دارد بشری تمدن تاریخ در ریشه عمیقا و نیست
 فعالیت نتیجه فسادها این از بسیاری است، بوده تاریخ طول در بشر مشکلات از یکی غذایی مواد گرفت،فساد
 مواد نگهداری روشهای از استفاده. است غذایی مواد نگهداری طول در آنزیمی واکنشهای یا ها میکروارگانیسم
 منشاء، )قبل سال 0008 تا 0001(شیمیایی روشهای هم و بوده طبیعی بصورت هم که داشته رواج گذشته از غذایی
 برداشت های دوره طی که است هایی ارگانیسم و خام مواد طبیعی فلور غذایی مواد در موجود های میکروارگانیسم
 .)7002 ,ulğokrüT & 5002 ,semaJ(شوند می غذایی ماده وارد توزیع و نگهداری فرایند، ذبح، یا
 صنعت متخصصین توجه تنها نه که است امری نگهداری طی دوره در آن کیفیت وحفظ غذایی ماده ایمنی امروزه
 جبران صدمات تواند می آن به توجهی کم یا توجهی بی بلکه کرده، جلب خود به را کشورها سلامت مسئولین و غذا
 در حتی دنیا جای همه در آلوده غذاهای مصرف از ناشی های بیماری حاضر درحال.کند وارد جامعه به ناپذیری
 ).1201شهنیا و همکاران،(درو  می شمار به اساسی مشکل یک هم پیشرفته کشورهای
 در بلکه  توسعه حال در کشورهای در تنها نه غذایی مواد منشاء با های بیماری وقوع گذشته دهه دو یکی در
 در که است حالی در این است؛ بوده افزایش به رو نیز بهداشتی بالای استانداردهای با یافته توسعه کشورهای
 در حتی و نداشته وجود بیماریها قبیل این ثبت سیستم اصولا پیشرفت حال در جوامع در خصوصا جوامع از بسیاری
 بخصوص کنند، نمی مراجعه درمانی مراکز به شوند می دچار غذا از منتقله بیماریهای به که افرادی موارد خیلی
 خود ساعت چند از بعد مبتلا شخص و بوده کم غذایی مواد مصرف از ناشی بیماری نقاهت و کمون دوره که مواردی
 نمی پذیر امکان توسعه حال در کشورهای در خصوصا ابتلا، میزان از دقیق آمار تعیین لذا یابد، می بهبود خود به
 .باشد
 مواد بودن دسترس در نظر از همچنین و خاص بافت بودن دارا علت به غذایی مواد اغلب که داشت توجه بایستی
 حامل، یک عنوان به تواند می غذا همچنین باشد می ها میکروارگانیسم نگهداری و رشد برای مناسبی محل مغذی




 این رشد شرایط بعضی در و کند حمل خود در را  بیماریزا غیر و بیماریزا های میکروارگانیسم از بسیاری
 فعال غیر ناقل نقش تنها هم اوقات بعضی در و نموده عمل فعال ناقل عنوان به و کرده حمایت را ها میکروارگانیسم
. شود می منتقل انسان به غذا وسیله به تنها و ننموده رشد غذا در بیماری عامل صورت این در که نماید ایفا را
 در اهمیت نظر از که شوند می بندی تقسیم ای روده های بیماری جزء بندی تقسیم نظر از غذایی های بیماری
 که شده گزارش آمریکا در متحده ایالات در بررسی یک در. دارند قرار دوم مقام در ریوی های بیماری از بعد آمریکا
 می گفته. شود می مبتلا اسهال علامت با ای روده بیماری به بار یک سال هر حداقل آمریکایی هر متوسط طور به
 شده پروسس فرایندهای با مردم بلکه نیست کشور این در شده تولید غذای بودن ناسالم خاطر به مسئله این که شود
 عمومی، بهداشت دیدگاه از.کنند می ناسالم را غذا خود بیماریزا عوامل انتقال طریق از یا و بهداشتی غیر و نامناسب
 کمتر مشکل صنعتی کشورهای در. رود می شمار به بشری جوامع های بیماری عمده از یکی غذایی های مسمومیت
 طریق دو به غذایی های مسمومیت. است برخوردار خاصی اهمیت از هنوز داری معنی طور به ولی هاست این از
 مسمومیت پزشکی، معالجات یا مستقیم تاثیر مورد در. هستند گذار تاثیر  نیز کلی اقتصاد در مستقیم غیر و مستقیم
 پرداخت و  مشکل رفع مسئله اگر خصوصا باشد پرهزینه بسیار تواند می ها آن بزرگ وقوع موارد در که غذایی های
 مالی ضررهای مثل مواردی تواند می ملی اقتصاد در غذایی های مسمومیت مستقیم غیر تاثیر و شود؛ مطرح خسارت
 باشد غذایی های مسمومیت از پیشگیری جهت تحقیقاتی های هزینه و غذایی مواد صادرات کاهش در
 ).5002 ,semaJ (
 بروز اثر در تواند می ارتباطات. است فراوانی اهمیت حائز نیز سیاسی و اجتماعی نظر از غذایی های مسمومیت تاثیر
 ).4102 ,la te anawkaM(گیرد قرار تاثیر تحت غذایی های مسمومیت
 در را نفر میلیون 2/2 سالانه آلوده آب و غذا مصرف از ناشی های بیماری جهانی بهداشت سازمان گزارش طبق
 غذایی امنیت تامین لزوم و گزارشات این به توجه با هستند، کودکان قربانیان از نفر میلیون 1/2 که گیرد می جهان
 رود، می شمار به غذایی مواد کنندگان تولید مهم اهداف از یکی کیفیت با و ایمن سالم، غذایی مواد تولید جامعه،




               ضربه اقتصادی لحاظ از نیز کننده تولید به کننده مصرف سلامت به آسیب بر علاوه شده فاسد غذاهای
 ).4102 ,la te anawkaM(زند می
 می غذا از یافته انتقال بیماریهای دچار یافته توسعه کشورهای جمیعت سوم یک  حدود سالانه شود می زده تخمین
 کنترل مرکز 1102 سال در هستند، بیماریها این مسئول شیمیایی و فیزیکی میکروبی، عامل 002 از بیش شوند،
 نفر هزار 0 و شوند می بستری غذا از منتقله بیماریهای اثر بر نفر هزار 821 سالانه که کرده برآورد امریکا بیماریهای
 .)4102 ,la te anawkaM(میرند می آنها   از
 گریبان حال به تا گذشته از که هستند بیماریهای ترین شده شناخته زمره در قارچی و میکروبی منشاء با بیماریهای
 انجام بیماریزا عوامل این درمان و کنترل شناخت، برای زیادی تلاشهایی منظور همین به و است بوده انسان گیر
  ).2801محمدپور و همکاران،(است شده
 رایج غذایی مواد مصرف از ناشی مشابه بیماری از مورد چند یا دو وقوع عنوان به غذا از منتقله  بیماریهای شیوع
 یا و شوند نمی داده تشخیص موارد اکثر اتفاق به قریب چه اگر هستند  معمول غذا از منتقله های بیماری. است
 در شکستن. دهد رخ وقایع از ای پیچیده ی زنجیره یک باید غذا از منتقله عفونت یک از قبل زیرا شوند نمی گزارش
 تا 0221 طی سالهای در مثال، عنوان به شد؛ خواهد گزارش عدم به منجر مورد، یک در زنجیره از ای نقطه هر
 دلیل به شیوع این است، شده گزارش متحده ایالات در غذا از منتقله بیماریهای شیوع 42071 مجموع در 8002
 است ممکن غذا از منتقله های بیماری که شده زده تخمین این حال، این با. است بوده بیمار نفر 222070 گزارش
 در شود، مرگ 0000 و بیمارستان در 000020 شدن بستری به منجر آمریکا در ساله هر بیماری، میلیون 27 در
 در شدن بستری 00012 مورد، میلیون1/0 برآورد به منجر سالانه غذا از منتقله های بیماری ولز، و انگلستان
 در شدن بستری 00001 سالانه مورد، میلیون 0/4 در استرالیا، در حال، همین در شود مرگ 000 و بیمارستان
 از منتقله های بیماری از زیادی تعداد که داد نشان ها نمونه این. است شده گزارش میر و مرگ 021 و بیمارستان
 te nooS(شوند نمی گزارش نظارت، و دهی گزارش های روش از ای پیچیده زنجیره به توجه با معمولا، غذا
 ).1102,la




 و هستند شیمیایی مواد از عاری که غذاهایی مصرف به نسبت بیشتری تمایل  غذایی مواد کنندگان مصرف امروزه
 دلیل همین به دهند می نشان خود از است رفته کار به خاصی اهداف به نیل برای طبیعی منشاء با موادی آنها در
 در )شیمیایی های نگهدارنده جایگزین( نگهدارنده عنوان به طبیعی مواد کردن جایگزین روی زیادی مطالعات اخیرا
 کار به غذایی مواد در نگهدارنده عنوان به توانند می که طبیعی ترکیبات جمله از است گرفته صورت مختلف غذاهای
 ضد خاصیت دارای معطر گیاهان از آمده دست به گیاهی های اسانس و عصاره. هستند گیاهی های اسانس روند
 توسط سم تولید و ها پاتوژن رشد هستند قادر و بوده سرطانی ضد و اکسایشی ضد ضدقارچی، باکتریایی،
 ).7801برزگر و همکاران،  .0201یلمه و همکاران، (کنند کنترل را میکروارگانیسمها
 
 آنها خصوصیات و مطالعه مورد های میکروارگانیسم-4-4
 اورئوس ساستافیلوکوکو -4-4-4
 گونه 81 میگیرند قرار توجه مورد غذایی مواد در که هایی آن و است گونه 00 از بیش حاوی استافیلوکوکوس جنس
 تنها شده شناخته های گونه از نیمی میزبان و کنند می پیدا سازگاری میزبان با یاستافیلوکوکوس های گونه.هستند
 می) اورئوس استافیلوکوکوس مثل(حیوانات سایر و انسان یا) کوهنی گونه زیر کوهنی استافیلوکوکوس مثل(انسان
 میان در ها استافیلوکوکوس از ناشی پستان ورم باشند می اورئوس سووکوکاستافیل ناقل اهلی حیوانات اکثر باشد
 استفاده پنیرسازی برای یا شده مصرف آلوده گاوهای از شده تهیه شیر اگر و است متداول شیری های دام های گله
 می پستان ورم عامل که ارگانیسم این نژادهای از بسیاری زیاد احتمال به.است زیاد انسان شدن بیمار احتمال شوند
 ها استافیلوکوکوسشوند، می نامیده حیوانی نژادهای اختصاصی بطور آنها از بعضی اگرچه دارند، انسانی منشاء باشند
 عنوان به آمینه اسیدهای باشند، می مثبت گرم باکتریهای سایر از بارزی نمونه آلی ترکیبات بعضی به نیاز لحاظ از
 ها باکتری این باشند می ها باکتری این نیاز مورد اسید نیکوتیک و تیامین ،B گروه ویتامینهای میان از و ازت منبع
 ).5002 ,semaJ(دارند نیاز اوراسیل به بیهوازی شرایط در رشد صورت در




 از ها استافیلوکوکوس گونه مهمترین که است اختیاری هوازی بی و مثبت گرم کوکسی  ساورئو استافیلوکوکوس
 زبان در اورئوس. گویند می نیز طلایی استافیلوکوکوس باکتری، این به اوقات گاهی. شود می محسوب پزشکی نظر
 منفی اکسیداز ولی هستند ترمونوکلئازمثبت و کواگولاز،کاتالاز ها استافیلوکوکوس.است طلایی معنای به لاتین
   و است سانتیگراد درجه 84 تا 2 بین آنها رشد دمایی محدوده و هستند مزوفیل بطورکلی هااستافیلوکوکوس.هستند
 تحمل را %38=wa حداقل و کنند رشد نمک درصد 01 غلظت در قادرند کنند، می تحمل را 01 تا 4 بین   Hp
 شود می زده تخمین طور این. باشد داشته وجود بینی یا پوست عادی فلور شکل به است ممکن باکتری این.کنند می
 هر و تناسلی اندام بینی، مجاری بغل، زیر ران، کشاله در باشند باکتری ناقل طولانی، مدت به مردم از درصد 02 که
 در وتا یک میلیون در هر سانتیمتر مربع از بدن  001بدن مرطوب نواحی در شود می یافت است مرطوب که جا
 های باکتری ترین موفق  از یکی اورئوس، استافیلوکوکوس .باشد می0001- 01 میزان این بدن خشک نواحی
 را رنگی زرد های کلنی ،1استافیلوزانتین نام به کارتنوئیدی طلایی رنگدانه تولید دلیل به باکتری این. بیماریزاست
 امان در موجب و کرده عمل اکسیدان آنتی ماده عنوان به زیرا دارد نقش بیماریزایی در پیگمان این. نماید می ایجاد
 های گلبول( ایمنی سیستم توسط اکسیژن آزاد های رادیکال.شود می اکسیژن آزاد های رادیکال برابر در باکتری ماندن
 .)4002 ,la te ztidualC(شوند می تولید ها باکتری کشتن برای میزبان) سفید
 کفگیرک، کورک، جوشدانه، مانند( پوستی ساده های عفونت از ها عفونت از وسیعی گستره اورئوس، استافیلوکوکوس
 سندرم اندوکاردیت، استئومیلیت، مننژیت، پنومونی، مانند( زندگی کننده تهدید های بیماری تا گرفته) آبسه و مژه گل
 کننده ایجاد شایع عامل 0 از یکی عنوان به اورئوس استافیلوکوکوس. نماید می ایجاد را) سمی سپتی و سمی شوک
 های بیمارستان در نفر هزار 000 سال، هر. است جراحی از پس زخم های عفونت ویژه به بیمارستانی های عفونت
 تولید را کاتالاز آنزیم باکتری، این.شوند می مبتلا اورئوس استافیلوکوکوس های عفونت به امریکا متحده ایالات
 تمایز برای تست این از. شود می اکسیژن و آب به)2O2H( هیدروژن پراکسید تجزیه موجب کاتالاز آنزیم. کند می
 را کواگولاز آنزیم اورئوس، استافیلوکوکوس. شود می استفاده ها انتروکوک و ها استرپتوکوک از ها استافیلوکوکوس
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 منفی کواگولاز نظر از استافیلوکوکوس های گونه سایر. کند می لخته را خون آنزیم، این. کند می تولید




 غذایی مسمومیت -2-4-4
 یا حیوانی منشائ با غذایی ماده نوع هر در) کم مقدار به حداقل( ها استافیلوکوکوس که رود می انتظار کلی بطور
 تجاری غذایی مواد از بسیاری در باکتری این باشند داشته وجود گیرند، می قرار دست با تماس در که غذایی مواد
 از که آن انتروتوکسین ولی ندارد حرارت به نسبت زیادی مقاومت اورئوس استافیلوکوکوس باکتری،است شده یافت
 زنده ارگانیسم خود که غذایی مواد در مسمومیت احتمال پس است مقاوم حرارت به بسیار باشد می نوروتوکسین نوع
 استخراج آمینه اسید 8 آن هیدرولیز با که است ساده پروتیئن یک استافیلوکوکوس انتروتوکسین دارد وجود نیست
 موجب غذا در انتروتوکسین تولید با.  است تیروزین و گلوتامیک،لیزین اسپارتیک، آنها مهمترین که شده
. ندارد نیاز خاصی درمان به و است شونده محدود خود غذایی مسمومیت. شود می غذایی مسمومیت و گاستروانتریت
 آلوده غذای مصرف از پس بعد ساعت 4-2غذایی مسمویت علائم. کند می پیدا بهبود ساعت 42 تا 8 از پس بیمار
 بدن دمای کاهش اوقات گاهی و سردرد تعرق، شکمی، شدید گرفتگیهای استفراغ، اسهال، شامل و کند می بروز
 صفر به نزدیک و کم بسیار کتریاب این با مسمومیت میر و مرگ شود می خوب خود خودبه روز 2-1 طی در و است
‌.)5002 ,semaJ(باشد می
 اشرشیاکلیباکتری  -9-4-4
 افراد مدفوع در را باکتری این  وبا شیوع عامل یافتن برای تلاش درحین 1اشریش تئودور بار اولین ،0881 سال در
‌.)4102 ,la te anawkaM(نامید 1ونکام کلی باکتریوم را آن و کرد پیدا بیمار
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 و جداسازی چون کرد پیشنهاد مدفوعی آلودگی شاخص عنوان به را ارگانیسم این که بود کسی اولین شاردینگر
‌).5002 ,semaJ(باشد می تر راحت آب در موجود بیماریزای عوامل سایر با مقایسه در ارگانیسم این شناسایی
 شده توزیع وارداتی پنیرهای سال این در.شد مطرح غذایی بیماریزای عامل یک عنوان به 1721 سال در کلی اشرشیا
 سال از قبل نمودند بیمار را نفر 004 حدود بودندکه شده آلوده ای روده تهاجمی نژاد یک به آمریکا ایالت 41 در
 در آنها اولین که بود شده گزارش کشورها سایر در غذایی مواد از ناشی های بیماری شیوع از مورد 0 حداقل 1721
 عامل عنوان به 0071 دهه اوایل در بیماریزا باکتری این که دهد می نشان شواهد بود انگلستان در 7421 سال
 .)1002 ,la te mahroG(است بوده شده شناخته مسافران اسهال
 اسپور بدون و اختیاری بیهوازی باکتری این است، انتروباکتریاسه خانواده از منفی گرم باکتری یک اشرشیاکلی
 اسیدها از مخلوطی هوازی، بی شرایط در باکتری این. باشند می متحرک اغلب ، اشیرشیاکلی های باکتری. باشد می
 درجه 70 دمای در باکتری بهینه رشد کند می تولید را کربن اکسید دی و استات اتانول، سوکسینات، لاکتات، مانند
 شرایط در هم اشرشیاکلی.دهند می ادامه خود رشد به و کرده تحمل نیز را درجه 24 دمای تا اما است گراد سانتی
 ها تاژه. هستند متحرک همین، خاطر به و هستند تاژک داری ها سویه. کند رشد تواند می هوازی بی هم و هوازی
 .هستند 2پیرامونی نوع از و متعدد
 سویه ولی نیست، زا بیماری معمولا و کند می زندگی انسان گوارش دستگاه در عادی صورت به اشرشیاکلی باکتری
 که اشریشیاکلی باکتری. کنند ایجاد مختلفی های بیماری توانند می خاص شرایط تحت باکتری این از خاصی های
 به هم لاکتوز از گلوکز غیاب در و کند می تغذیه گلوکز از کند؛ می زندگی) انسان منجمله( خونگرم جانداران روده در
 دسترس در لاکتوز ساکارید دی خوریم، می لبنی محصول یک وقتی مثال، بعنوان. کند می استفاده انرژی منبع عنوان
 قند این از هستند لاکتوز تجزیه و جذب برای که لازم های آنزیم ساختن با هنگام این در. گیرد می قرار باکتری این
 طبیعی بطور اینکه مانند مواردی به توان می باکتری این های ویژگی جمله از. شود می استفاده انرژی منبع عنوان به
 کرد،دومین اشاره است موثر انسان روده در مضر میکروبهای رشد از جلوگیری همچنین و 2K ویتامین ساخت در
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 بیماری. است فاضلاب به شهری آب الودگی شاخص) باکتروئیدس از بعد.(است روده در فراوانی لحاظ از باکتری
 موارد بیشتر. دارند قرار ای روده غیر و ای روده های عفونت دسته دو در آید می حساب به آن عامل که هایی
 های عفونت. است شده دیده سالمندان در ادراری های عفونت خصوص به و ای غیرروده های عفونت به آلودگی
 با و است خون با همراه اسهال تا ساده اسهال صورت به باکتری خاص سویه به بسته باکتری این از ناشی گوارشی
 کلی طور به. نیست بیوتیک آنتی مصرف به نیازی و شود می درمان بدن نیاز مورد های الکترولیت و آب تأمین
 انسان و حیوانات روده در طیبعی طور به آن های گونه از برخی. است غذایی مسمومیت شایع علت کلی، اشرشیا
 و پاستوریزه غیر آبمیوه ،طیور، شیر خام، گوشت مدفوع، به آلوده های دست طریق از ها باکتری این .شود می یافت
 این ورود از پس. کنند می منتقل را باکتری این نیز کاهو و سوسیس کالباس،. شود می منتقل دریایی هایی فراورده
 تکثیر به شروع و چسبد می روده مخاط های سلول به و شود می ها روده وارد باکتری این دهان، طریق از باکتری
 مخاط ها، باکتری از ناشی سم. کنند می سم کردن آزاد به شروع همگی شود، زیاد آنها تعداد که هنگامی و میکند
 دارد وجود اشرشیاکلای از سروتیپ 002 از بیشتر. کند می ایجاد را اسهال و شکمی شدید دردهای و تخریب را روده
 بندیهای گروه و سلولی های کشت از بعضی بر تاثیر همچنین و بیماری ویژگیهای و علایم اساس بر که
 )CEPE(2 تیپهای و سم تولید با )CETE(1 تیپهای است شده شناخته اشرشیاکلی از تهاجمی گروه 0سرولوژیکی،
 ولی است خفیف اغلب اسهال.  بنمایند اسهال ایجاد توانند می بافتی تهاجم با )CEIE(0 تیپهای و مستقیم آسیب با
 گروه این مهاجم تیپ دیگر باشد خونی تواند می 4)CEHE(انتروهموراژیک کلی اشریشیا مانند تر مهاجم تیپهای در
 .)5002 ,semaJ(دارد CEPE به نزدیکی وابستگی و گویند می نیز انتروادرانت آن به که است )CEggAE(0
 شیگلا مانند باکتریهایی البته.  باشد می )CETE( تیپهای خصوص به( اشرشیاکلی مسافران اسهال عامل مهمترین
 ندارد بیوتیکی آنتی درمان به نیازی اغلب مسافران اسهال.  باشند مسافران اسهال عامل توانند می نیز باکتر کامپیلو و
 کینولونها از شدید موارد در ولی. یابد می بهبود هفته یک از وکمتر نمود جبران را الکترولیت و آب اتلاف باید فقط و
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 ادراری، مجاری در مثلا روده از خارج در کلی اشریشیا های گونه. کرد استفاده توان می سیپروفلوکساسین مانند
 .باشند زا بیماری توانند می نیز...  و ملتحمه
 میکروب این به بسیار که است کودکان در ویژه به آبکی حاد اسهال عامل : )CEPE( انتروپاتوژنیک اشرشیاکلی 
 به تواند می فاضلاب همچنین و دارند کار و سر غذا امر با افرادیکه و بوده انسان بیماری مخزن. هستند حساس
 . نمایند عمل آلودگی منبع عنوان
 خوان یا آبکی مدفوع دفع با همراه بزرگ روده التهاب( دیسانتری سندرم عامل : )CEIE( انترواینویسیو اشرشیاکلی 
 تواند می فاضلاب همچنین و دارند کار و سر غذا امر با افرادیکه و بوده انسان هم بیماری این مخزن. باشد می)  آود
 . نمایند عمل آلودگی منبع عنوان به
 نیز بیماری این در. باشد می مسافران در معمولا آبکی حاد اسهال عامل : )CETE( انتروتوکسیژنیک اشرشیاکلی 
 آلودگی منبع عنوان به تواند می فاضلاب همچنین و دارند کار و سر غذا امر با افرادیکه و مخزن عنوان به انسان
 .  نمایند عمل
 و گوساله بیماری مخزن. شود می باعث بیماران در را خونی اسهال سندرم : )CEHE( انتروهموراژیک اشرشیاکلی
 ایفاء را کننده آلوده منبع نقش بیماری انتقال در تواند می لبنیات و وسایل و ابزار گوشت، جابجایی گوساله، مدفوع
 بیماری این شیوع دلایل از یکی تواند می هم) همبرگرها مثل(  گوشت ناکافی پخت ، پاستوریزه غیر شیر. نماید
‌ ).5002 ,semaJ(باشد
 :مسمومیت غذایی با اشرشیاکلی -1-4-4
 خون حیوانات روده در طبیعی طور به که است شناسی باکتریمحققین  برای شده شناخته و آشنا های ارگانیسم از
 ما بدن ولی دارد وجود ها انسان همه روده در طورطبیعی به اشرشیاکلی اگرچه. دارد وجود پرندگان و انسان گرم،
 در علل شایعترین از یکی احتمالا میکروارگانیسم این از ناشی اسهال. نیست آن خارجی منابع پذیرش به قادر
 که هنگامی. است متفاوت شدت حسب بر ارگانیسم گوناگون انواع توسط شده ایجاد عوارض و علائم. است کودکان
 می تجربه را اسهال از ملایمی شکل اغلب دهند، می تطبیق را خود مختلف کشورهای میکروبی فلور با مسافران




 AND در گرفت، قرار ژن ورزی دست مورد ژنتیک مهندسی های باروش که جانداری نخستین شیاکلایاشر. کنند
 پلاسمید حاوی اشریشیاکلی های باکتری تعداد. دارد حضور بازها سایر از بیشتر )G( گوانین باز باکتری این حلقوی
 افزایش نیز ها باکتری در شده کپی پلاسمیدهای تعداد نتیجه در و شود می زیاد باکتریایی تکثیر اثر در آزمایش مورد
 تا میکشد طول که زمانی مدت. شود می استفاده بسیار باکتری نوع این از مولکولی ژنتیک در دلیل این به یابد می
 از است متغیر ساعت 42 تا ساعت 8 از کلای اشرشیا نوع به بسته آن کمون دوره واقع در کند بروز بیماری علائم
 دفع سردرد، تب، توالت، به رفتن برای فوریت استفراغ، تهوع، حالت آبکی، و شل مدفوع به توان می آن علائم
 در بیماری این. باشد می)  انسان ـ موادغذایی ـ انسان(   طریق از بیماری انتقال. کرد اشاره خونی مدفوع و دردناک
 ممکن و شود نمی ایجاد سرعت به مسافران اسهال معمولا. شود نمی رعایت بهداشت که باشد می شایع نقاطی
 ،ماهی ،گوشت:  خطر معرض در غذایی مواد گردد ایجاد منزل به بازگشت هنگام یا خوردن از بعد روز 0 تا 2 است
 سالاد و خام های سبزی ، آلودگی منبع مهمترین و هستند باکتری این به آلودگی خط معرض در آلوده آب و شیر
 آب کنترل ، آشپزخانه کارگران بهداشت کنترل:  داد انجام توان می پیشگیری برای که هایی کار جمله از.  باشد می
 و ها دست شستن و راهی بین های غذاخوری ویژه به رستورانها در خام سبزی و سالاد مصرف عدم.  مصرفی
:  انتقال های روش.. است بیماری انتقال از پیشگیری عمده عوامل از یکی غذایی ماده کافی دادن حرارت همچنین
 و آبلیمو از استفاده ، پخته نیمه گوشتی غذاهای و خام گوشت و ماهی ، گوشت کردن خرد هنگام مستقیم تماس
 های یخ و آلوده اب از استفاده ، کردن ضدعفونی بدون خام سبزیجات خوردن ، پاستوریزه غیر لبنی های فرآورده
 نقش بیماری انتقال در توانند می همگی خیابانی های گرد دوره غذای از استفاده و) بهداشتی غیر عرضه(   راه بین
 ).7002 ,la te notnraD &2102 ,la te suodreF &1002 ,la te mahroG(باشند داشته موثری
 
 شیمیایی هایی نگهدارنده -4-4
 زیاد موفقیت علت به ای اندازه تا غذایی مواد فساد انداختن تاخیر به یا جلوگیری برای شیمیایی مواد از استفاده
 شیمیایی ترکیبات از زیادی تعداد اگرچه.است بوده گیاه و انسان،حیوان بیماریهای درمان در ترکیبات این کاربرد




 که غذایی مواد ایمنی به مربوط گیرانه سخت قوانین علت به زیادی حد تا ولی هستند موثری غذایی هایی نگهدارنده
 ضد اثر آزمایشگاهی شرایط در که ترکیباتی تمام که است علت این به نیز کمتری حد تا و  شده وضع ADF توسط
 برای آنها از کمی تعداد ندارند،تنها اثری چنین غذایی مواد بعضی به افزودن هنگام دهند می نشان خود از میکروبی
‌).5002 ,semaJ(باشند می مجاز غذایی مواد در استفاده
‌).1102 ,la te nigneZ(دهد می تشکیل را غربی جوامع غذایی رژیم درصد 07  شده پروسس غذاهای امروزه
 :شد خواهد داده توضیح اینجا در آنها از بعضی که دارد کاربرد شیمیایی هایی نگهدارنده از تعدادی غذا  صنعت در
 آنها نمک و بنزوئیک اسید .1
 آنها نمکهای و سوربیک اسید .2
 آنها نمک و پروپیونیک اسید .0
 ها سولفیت و گوگرد اکسید دی .4
 ها نیترات و نیتریت .0
 
 پتاسیم و کلسیم،سدیم نمکهای و سوربیک اسید -4-2-4
 باشد می مجاز غذایی مواد درصد/. 2 از کمتر غلظت در معمولا شود می استفاده غذایی مواد ی نگهدارنده عنوان به
 قارچی ی بازدارنده یک عنوان به آنها اثر دارد، را اثر بیشترین 2 از کمتر  Hp در و است موثرتر اسیدی غذاهای در و
 پنیر، انواع نظیر غذایی مواد در قارچ ضد ی ماده یک عنوان به ها سوربات از استفاده بیشترین.است بنزوات مشابه
 .باشد می اینها مانند و سالاد های سس نوشیدنیها، ها، آبمیوه نانوایی، های فراورده
 
 پروپیونیک اسید-2-2-4
 مجاز پنیرها بعضی و کیک انواع نان، در وسدیم کلسیم نمک و اسید این کاربرد باشد می کربنه سه آلی اسید یک
 نان خمیر در شدن طنابی فساد از جلوگیری برای پروپیونیک اسید.است کپکی بازدارنده یک عمدتا ترکیب این است




 می فعال اسید کم غذاهای در بنابراین و دارند شدن تفکیک به کمی تمایل آنن نمکهای و اسید این دارد کاربرد نیز
 در آنها اثر بیشتز ها کپک برابر در آنها بازدارندگی اثر و هستند اختصاصی بسیار ها کپک برابر در ترکیب این باشند
‌.)5002 ,semaJ(است رشد از جلوگیری
 ها سولفیت و گوگرد اکسید دی -9-2-4
   سولفیت بی متا و )-3OSH(سولفیت بی ،)꞊3OS(سولفیت پتاسیم و سدیم های نمک ،)2OS(گوگرد اکسید دی
 نمک چند یا یک شکل به یا مایع، یا گازی شکل به گوگرد اکسید دی.باشند می مشابهی اثر دارای )꞊3O2S(
 می استفاده دیگر غذایی مواد و ها آبمیوه شراب، انواع ملاس، آبلیمو، در خشک های وهمی برای خنثی یا اسیدی
 برای آن کاربرد.است شده می استفاده غذایی ی نگهدارنده یک عنوان به باستان های زمان از ترکیب این.شود
 سایر و گوشت در ترکیب این از استفاده البته گردد، می بر 0181 سال به حداقل متحده ایالت در گوشت نگهداری
 به غذایی مواد بعضی در اما است، میکروبی ضد اثرات دارای 2OS اگرچه.نیست مجاز تیامین حاوی غذایی مواد
‌).5002 ,semaJ(کند می عمل اکسیدان آنتی عنوان
‌
 ها نیترات و نیتریت -1-2-4
 آوری عمل های گوشت در که است ای چندمنظوره افزودنی)3ONaN( سدیم نیتریت خصوص به نیتریتی ترکیبات
. شود می استفاده نیز طعم و عطر و رنگ ایجاد برای کم، مقادیر در ضدمیکروبی خاصیت بر علاوه دارد، کاربرد شده
 و بوتولینوم کلستریدیوم خصوص به ها، میکروارگانیسم رشد از جلوگیری برای نیتراتی و نیتریتی ترکیبات حقیقت در
 محصول در نیترات و نیتریت شود، می استفاده شده، آوری عمل های گوشت در مناسب طعم و صورتی رنگی ایجاد
                       .شوند می استفاده دارنده نگه عنوان به نیز ماهی از محصولاتی همچنین و پنیر ،)ماکیان( مرغ گوشتی،
 چگونگی. دارد ضدمیکروبی اثر شود می تبدیل نیتریت به احیا اثر در که زمانی نیترات ولی تنهائی به نیتریت
 روی بر تأثیر با نیتریت که شود می تصور ولی نیست، روشن کاملاً هنوز ها باکتری روی نیتریت اثر مکانیسم
 در و متابولیسم در اختلال سبب که کند می ایجاد آنها در تغییراتی ها میکروارگانیسم در موجود سولفیدریل ترکیبات




 بعضی در نیتریت.یابد می افزایش  Hp کاهش با معمولا نیتریت نگهداری اثر.شود می میکربی تکثیر و رشد نهایت
 استفاده پنیر در تیروبوتیریکوم کلستریدیوم و بوتیریکوم کلستریدیوم رشد از ناشی گاز تولید کنترل برای کشورها از
 باکتریها لاکتیک اسید و سالمونلاها جمله از انتروباکتریاسه خانواده باکتریهای برابر در عموما ترکیب این. شود می
‌).5002 ,semaJ(است تاثیر بی
 
 
 سدیم بنزوات -5-2-4
 یا پودری ، کریستاله بصورت که بو بی سفید، نمکی  2OaN5H7C شیمیایی فرمول با است بنزوئیک اسید نمک
 آن ملکولی وزن. شود می حل سختی به اتانول در ولی شده حل آب در راحتی به شود، می یافت ای دانه
 و باشد می خشک ماده آن درصد 22.یابد می افزایش آن حلالیت آب حرارت درجه افزایش باشد،با می411/11
  ,Ş ulğokrüT(شود می مشخص 112-E با غذایی مواد در باشدو می درصد 48/7 آن بنزوییک اسید میزان
 ). 7002 & 4102 ,la te anawkaM
 جداگانه،که تحقیق 0 طی شد، تایید بودنش ضرر بی امریکا کشاورزی دپارتمان توسط 2021 سال در بار اولین
 سلامتی بر سوء اثر بنزوات که است آمده گزارش این در شد منتشر 88 شماره گزارش نام به کتابی در آن خلاصه
 ,la te civejonatS(شود نمی غذایی مواد ای تغذیه ارزش یا کیفیت به صدمه یا نامطلوب اثر باعث همچنین ندارد
 ).9002
 های فراورده در بنزوئیک اسید.شود می یافت سیب و ،میخک ،دارچین ،گوجه آلو در کم مقدار به کئیبنزو اسید
 فنل متابولیسم مانند هوازی غیر فرایندهای هرچند گردد می تشکیل باکترها لاکتیک اسید توسط تخمیری شیری
 ).1102 ,la te nigneZ(کند دخالت پنیر در سدیم بنزوات تشکیل در توانند می نیز
 آن نمک از شود نمی حل آب در خوبی به اینکه دلیل به ولی است موثرتری نگهدارنده بنزوئیک اسید اینکه با
 از استفاده ADF  که بود ای نگهدارنده اولین سدیم بنزوات شود، می حل آب در راحتی به که کنند می  استفاده




 بیشترین که طوری به دارد  Hp با ای رابطه بنزوات میکروبی ضد فعالیت.دانست مجاز را غذایی مواد در را آن
 در ترکیبات این باشد می نشده تفکیک ملکول خاطر به میکروبی ضد فعالیت باشد می پایین  Hp در آن فعالیت
 صورت به ترکیب این درصد 02 ،4 معادل Hp در و باشد می 4/2 معادل بنزوات Kp تاثیرند بی خنثی  Hp
 کاربرد علت همین به.باشد می نشده تفکیک آن درصد 1/0 تنها 2 معادل  Hp در که حالی در است، نشده تفکیک
 معمولا تنهایی به اسیدیته میزان این باشد، می زیاد اسیدیته با محصولات به محدود آن سدیم نمک و بنزوییک اسید
 اسیدی های  محیط این در مخمرها و ها کپک برخی اما است کافی غذایی مواد در باکتریها رشد از جلوگیری برای
 توجه بایستی.کند می عمل مخمر و کپک برابر در موثر ی بازدارنده یک عنوان به اجبار به وبنزوات کنند می رشد
 کند جلوگیری آنزیمی های فعالیت از تواند می شود افزوده تولید پروسه ابتدای در اگر ماده این بازدارندگی که کرد
 .شود نمی توصیه هستند فساد حال در که غذایی مواد در سدیم بنزوات از استفاده
 به طعم این شوند می موجب را نامطلوبی طعم درصد 1% حداکثر غلظت در بنزوات ها، میوه آب مثل غذایی مواد در
 ).2801میرشکاری و همکاران، . 0201صفری و همکاران، (شود می نامیده سوزان یا فلفلی طعم اصطلاح
 مواد در بنزوات از استفاده پوستی و) ها نوشیدنی و غذایی مواد آشامیدن و خوردن(دهانی راههای از سدیم بنزوات
 ).2801میرشکاری و همکاران، (رسد می کننده مصرف بدن به دارویی و آرایشی،بهداشتی
 است تن 000001  جهان در سدیم بنزوات ومیزان تن 000802  جهان در بنزوئیک اسید سالانه تولید
  ،)0002-OHW(
 .)5002 ,noissimmoC naeporuE(شود می استفاده نگهدارنده بصورت درصد 07 حدود سدیم بنزوات مقدار این از
 افزودنیهای خصوص در متحد ملل سازمان کشاورزی و خواربار سازمان و جهانی بهداشت سازمان مشترک کمیته
 میزان این اروپا اتحادیه در است، کرده اعلام 0-0 wb/gk/gm را سدیم بنزوات مجاز حد )AFCEJ(1 غذایی مواد
 te zrenneL & 3102 ,la te gnahZ(باشد می درصد 0/1ر مقدا این ایران و امریکا در و درصد 0/0تا 0/010  بین
 ).5102 ,la
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 غذایی مواد در سدیم بنزوات-4-5-2-4
 الکلی، غیر های نوشابه سیب، شربت ترشیجات، سالاد، سس مارگارین، در نگهدارنده عنوان به عمدتا سدیم بنزوات
 و فرنگی گوجه رب کلوچه، و کیک بیسکوئیت، ها، آبمیوه ژله، مربا، نانوایی، هایی فراورده ویفر، میوه، سالاد  ترشی،
 ). 3991 ,inatijuF  &8002 ,la te sakuotnuopM &3102 ,la te gnahZ(شود می استفاده سویا سس
 & 2102 ,ulğoyeB(است شده گزارش خاویار در سدیم بنزوات از استفاده نیز مواردی در و مختلف درپنیرهای
 .)7891 ,la te elonreV
 & 9002 ,la te yeniZ-lE(است شده ذکر زیتون و آبجو، شراب در ماده این وجود بر مبنی گزارشاتی همچنین
 .)7991 ,gnauH
 قابل نانومتر 422 موج طول در و اسپکتروفتومتر دستگاه توسط آزمایشگاه در غذایی مواد در سدیم بنزوات تعیین
 .)7002 ,la te yasT &1102 ,la te aymoS(است تشخیص
 دارویی صنعت در سدیم بنزوات-2-5-2-4
 تا/. 2 ومیزان قرص تهیه در دارد، کاربرد مایعات سازی آماده برای که ظروفی در ها، شربت در داروسازی صنعت در
 ماکزیمم داروسازی صنعت در شود، می آنها سریع تجزیه و سازی روان و ها قرص شفافیت باعث که  درصد/. 4
 می برده کار به نیز بهداشتی و آرایشی لوازم تهیه در و است درصد 0 تا کنند می استفاده سدیم بنزوات از که غلظتی
 .)0891 ,la te reldnierK &4002 ,la te otnemicsaN(شود
 بنزوات سمیت-9-5-2-4
 باعث تواند می آن با مدت کوتاه مواجهه ولی شده پذیرفته ایمن ماده یک عنوان به اصولا سدیم بنزوات اگرچه
 حساسیت باعث تواند می بالا تکرار با یا مدت طولانی تماس ولی شود تنفس دستگاه و پوست چشم، تحریک
 .)9002 ,la te regälhcsbuahcS(شود پوستی
 موکوسی ترشحات تغییرات و معده زخم ایجاد ، پروستاگلاندین و هیستامین شدن رها باعث آن بالای دوز مصرف
 .)4102 ,la te rekaB &7002 ,la te uwkuhcerebE(شود می معده




 پارگی نهایتا و خون فشار رفتن بالا باعث توانست سدیم بنزوات گرفت صورت  7891 سال که ای مطالعه در
 .)7891 ,la te iganayO(شود صحرایی موش خونی سلولهای در عروق
 در اختلال و سیتوپلاسم در میتوکندری های واکوئل خارجی لایه به اتصال ، هپاتوسیت سلولهای غشاء به صدمه 
 .)4891 ,htoT(باشد می سدیم بنزوات مصرف نامطلوب آثار دیگر از ای کلیه و کبدی سلولهای کار
 حضور در)  Cویتامین( اسکوربیک اسید و بنزوئیک اسید بین واکنش نتیجه در بنزن تشکیل تحقیقاتی همچنین




















 :اهداف وفرضیات  -9-4
 :هدف اصلی طرح -4-9-4
 
و بـر  بـاکتری اشرشـیاکلی و  اورئـوس  اسـتافیلوکوکوس در جلوگیری از رشد با بنزوات سدیم  آلدئیدمقایسه اثر سینام 
 روی خواص فیزیکوشیمیایی در سس مایونز
 
 :اهداف فرعی -2-9-4
 اورئوس در سس مایونز استافیلوکوکوسبر جلوگیری از رشد باکتری  آلدئیدتعیین اثر سینام  
 در سس مایونز اشرشیاکلی باکتریبر جلوگیری از رشد  آلدئیدتعیین اثر سینام  
 بر خواص فیزیکو شیمیایی سس مایونز آلدئیدتعیین اثر سینام  
اورئوس  استافیلوکوکوسبنزوات سدیم بر جلوگیری از رشد باکتری با   آلدئیدمقایسه اثر نگهدارندگی سینام  
 در سس مایونز
در سـس  بـاکتری اشرشـیاکلی با بنزوات سدیم بـر جلـوگیری از رشـد  آلدئیدمقایسه اثر نگهدارندگی سینام  
 مایونز
 با بنزوات سدیم بر خواص فیزیکو شیمیایی سس مایونز آلدئیدمقایسه اثر سینام  
 
 : کاربردیاهداف -9-9-4
 
به عنوان ترکیب ضد میکروبی و نگهدارنـده طبیعـی جـایگزین نگهدارنـد هـای  آلدئیدسینام  در صورت مناسب بودن
 شیمیایی در فراورده های غذایی بویژه سس مایونز
 :فرضیه ها یا سؤال های پژوهش -1-9-4
 
 ؟دارداثر  اورئوس در سس مایونز استافیلوکوکوسبر رشد باکتری  آلدئیدسینام  •
 ؟اثر دارد در سس مایونزبر رشد باکتری اشرشیاکلی  آلدئیدسینام  •
 .؟مشابه است ونزیسس ما ییایمیش کویزیبر خواص ف میآلدئید با بنزوات سد نامیاثر س •
در سس  اورئوس استافیلوکوکوسو بنزوات سدیم بر جلوگیری از رشد باکتری  آلدئیداثر نگهدارندگی سینام  •
 مایونز مشابه است؟
در سس مایونزمشابه  اشرشیاکلی باکتریو بنزوات سدیم بر جلوگیری از رشد  آلدئیداثر نگهدارندگی سینام  •
  ؟است
 مشابه است؟ اثر سینام آلدئید با بنزوات سدیم بر خواص فیزیکو شیمیایی سس مایونز •
 








 مقیاس تعریف علمی کیفی کمی وابسته مستقل عنوان متغیر
 رتبه ای اسمی گسسته پیوسته
وجود یا عدم وجود  ....ترکیبی از آب، روغن، تخم مرغ  *   *  سس مایونز
 بنزوات سدیم
 درصد     *  * سینام آلدئید
 استافیلوکوکوس اورئوس 
 63501   )CCTA(9931
 اشرشیاکلی        
   8356  )CCTA(1341
       
استافیلوکوکوس کوکسی گرم مثبت    *  * 
بیهوازی اختیاری  با تولید کلنی سیاه با 
 هاله رسوبی
باکتری گرم منفی بیهوازی  اشرشیاکلی




 02و 4 دمای نگهداری سس مایونز    *  * دما
، 7، 0، 2،0روزهای  روزهای مورد مطالعه   *   * روز
 00و 01
شدت (رتبه بندی   *    *  رنگ
 )رنگ

















 ،احساسیطعم، عطر، احساس دهان
 یدهان ریغو 
 
محیط های استاندارد که برای رشد 
میکروارگانیسمها مناسب است و 











 را به عنوان یک نگهدارنده طبیعی در سس مایونز آلدئیدهدف از مطالعه فوق آن است که می خواهیم اثر سینام 
 .مورد بررسی قرار دهیم
 جدول مواد -0-1
 کارخانه سس بیدستان سس مایونز
 کارخانه پارس حیان باکتری اشرشیاکلی
 کارخانه پارس حیان باکتری استافیلوکوکوس اورئوس
 کارخانه سس بیدستان کشت مک کانکی آگارمحیط 
 کارخانه سس بیدستان محیط کشت بر پارکر
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 اسانس از استفاده تاریخچه-4-2
 استفاده دارو عنوان به سال هزاران برای و بوده، زمان هم  انسان زندگی با درمان برای دارویی گیاهان از استفاده
 عفونی، های بیماری ویژه به ها، بیماری مناسب درمان ارائه در جنگ نتیجه و جوامع سرنوشت آن در که اند، شده
 .)3102 ,la te yooK red nav(است شده قطعی
 در امروزه بلکه نیست، امروزی مدرن دنیای در آن کاهش به رو روند معنی به دارویی، گیاهان از استفاده قدمت
 برای دارویی گیاهان و سنتی طب از استفاده توسعه، درحال و پیشرفته کشورهای از بسیاری در و صنعتی جوامع
 ,la te draagdlyH(است گیر چشم بسیار گیاهان، این از استفاده به مردم اعتماد افزایش دلیل به سلامتی، حفظ
 .)2102
 به اما است، داده رخ دهه چند تنها دارویی گیاهان عملکرد برای پیشرفته تحلیلی قابلیت با مدرن علمی تحقیقات
 فعال ترکیبات شناسایی سمت به تمرکز که حالی در است، شده گذاشته کنار عمدتاً دارویی تک هدف تنظیم دلیل
 ).1201هاشمی مقدم و همکاران، (است شده منتقل مجزا
 باشند؛ می دارویی مواد از بسیاری اساسی موثره منابع واقع در و ثانویه های متابولیت از غنی مخازن دارویی گیاهان
 را گیاه خشک وزن درصد 1 از کمتر که ماده این. است مؤثره ی ماده حاوی آنها های اندام از برخی یا یک که
 خواص و اثرات به مربوط اطلاعات مسلما. است زنده موجودات بر مؤثر دارویی خواص دارای دهد، می تشکیل
 این. است گرفته قرار معاصر های نسل اختیار در سرانجام و آمده دست به دور بسیار های زمان از دارویی گیاهان
 تمایل جدید عصر در. رود می پیش بیشتر هرچه سرعت با هم، حاضر حال در و یافته ادامه هم امروز به تا ها تلاش
 و فواید درباره ای گسترده تحقیقات به منجر سنتزی و شیمیایی های نگهدارنده از کمتر استفاده به کنندگان مصرف
 ).2201گنجعلی و همکاران، )است شده میکروبی ضد خاصیت دارای ترکیبات مصرف مضرات
 پیچیده شیمیایی نظر از شوند می استفاده سنتی طور به که دارویی گیاهان که است شده پذیرفته واقعیت یک این
 yooK red nav(باشد سخت ها آن عمل مکانیسم یا سمیت ها، آن کارایی تعیین که شوند می باعث این و هستند،
 .)3102 ,la te
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 گیاهان از استخراجی موثره ترکیبات و اسانس کاربرد-2-2
 جات ادویه از باشد،بسیاری می مطلوب ی مزه و طعم ایجاد غذایی مواد در مواد این از استفاده اصلی هدف هرچند
 یا خاص شیمیایی ترکیبات از ناشی میکروبی ضد فعالیت موارد، تمام در.دارند توجهی قابل میکروبی ضد فعالیت
 ادویه نیتریت، مصرف ی دهنده کاهش عوامل جوی و جست در   0721 ی دهه اواخر در باشد می اساسی روغنهای
 .)5002 ,semaJ(گرفت قرار خاصی توجه مورد آنها های عصاره و جات
 های اندام در زنده های ارگانیسم توسط شده تولید فرار ترکیبات از کمپلکسی های مخلوط گیاهی، های اسانس
 به گیاه از هایی بخش یا گیاه، همه از تقطیر و گیری عصاره چون فیزیکی های روش توسط که بوده گیاهان مختلف
 در که هستند فراری و شده تغلیظ گریز، آب معطر، ترکیبات گیاهی های اسانس دیگر تعریف در. آیند می دست
 و سطحی های قسمت در ترشحی مجاری ترشحی، های غده مجتمع، یا منفرد ترشحی های کرک و ها سلول
 .)2102 ,igeN(دارد وجود گیاهان های شاخه و جوانه میوه، گل، برگ، جمله از مختلف های اندام درونی
 بسیار بوی دارای و بوده یکدیگر از متفاوت بسیار شیمیایی ترکیبات با مختلف مواد از مخلوطی ها اسانس واقع در
 فرار های روغن را آنها دلیل همین به شوند می تبخیر هوا مجاورت در ها اسانس محیط دمای در. باشند می نافذی
 ).1201هاشمی مقدم و همکاران، (نامند می
 ترکیب یک کلی طور به بودار، محصولی ": شود می تعریف عنوان این با اسانس اروپا، 7 نسخه فارماکوپه به توجه با
 با یا خشک تقطیر روش به یا آب، بخار توسط تحریک وسیله به یا که شده، تعریف گیاه یک خام مواد از پیچیده،
 جدا فیزیکی روش به آبی فاز از معمولا اسانس. است آمده دست به گرمایش بدون مناسب مکانیکی روش از استفاده
 چگالی و گریزی آب خاصیت به توجه با."شود نمی منجر آن شیمیایی ترکیب در توجهی قابل تغییر به که است شده
. هستند آب با امتزاج قابل غیر محلول، آلی حلالهای در دوست، چربی کلی طور به آنها آب، از تر پایین اغلب که آنها
 بافتی ساختار در شده ذخیره و شده انباشته شده، بیوسنتز ها اسانس. کرد جدا دکانتور با آبی فاز از توان می را آنها
 .)5102 ,la te inahabsA lE(هستند ترشحی غدد از تخصصی،
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 از ناشی های بازمانده کلی طور به ترکیبات این ولی نیست، مشخص خوبی به ها اسانس تشکیل اصلی دلیل
 به و نبوده همگن شیمیایی نظر از که باشند می ها تنش تاثیر تحت ویژه به گیاهان متابولیسم اصلی فرایندهای
 ).1201شهنیا و همکاران،(شوند می مشاهده ترپنی منشا با اغلب مختلف های صورت
 بزرگ های تفاوت و کم مولکولی وزن با فرد به منحصر آلی ترکیب 02 از بیش شامل تواند می اسانس کلی، طور به
 .)2102 ,la te draagdlyH(باشد اکسیدانی وآنتی میکروبی ضد فعالیت در
 
  بدن در اسانس مکانیسم-2-9
 اثر اینکه دیگری و باشد دسترس در زیادی حجم در که است این یکی آل ایده میکروبی ضد ماده خصوصیات از
بوده  انسان معمولی غذایی رژیم از بخشی قبلا و عموما ایمن شناخته شود و نداشته سلامتی بر سوء
 .)0102 ,la te avolahC & 1102 ,la te yawallaC(باشد
 دارند بستگی استات لینالیل و استات ژرانیل سیترونلول، و سیترال های ترپنوئید به ساختمان نظر از چون ها اسانس
 و اکسیداسیون به منجر که را متابولیکی راه همان سیترال و ژرانیول سیترونلول،. شوند می جذب سرعت به بدن در
 شود می اکسیده باقیمانده قسمت و شده دکربوکسیله دیگر بعضی کنند، می طی گردد می کربوکسیلیک اسید ایجاد
 می حاصل سیترونول از اسید هیدروی دی فرم و ژرانیول و سیترال از اسید اوئیک ان اکتادی 2-2متیل دی 2-2 و
 از بعضی زیاد مصرف مقدار در. است متابولیک اصلی راه دکربوکسیلاسیون اسانس، کم مصرف مقدار در. گردد
 به لینالول. گیرد می انجام کبدی داخل مختصر گردش با سریعا دفع،. شوند دفع تغییر بدون است ممکن ها ترپنوئید
 ).2801مومنی و همکاران، )شود می تبدیل گلوکوروئید به سهولت
 
 اسانس قبول قابل مجاز حد -2-1
 و ژنوتوکسیک آنتی زایی، جهش ضد سرطانی، اکسیدانی،ضد آنتی میکروبی، ضد مفید اثرات است ممکن اسانس
 ژنتیکی سمیت/  زایی جهش مانند سمی بالقوه اثرات است ممکن اسانس خواص، این بر علاوه اما باشد، داشته......
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 این، بر علاوه. گیرد قرار ارزیابی مورد غذایی مواد در استفاده مورد مواد با تماس از قبل دارد نیاز که باشد داشته نیز
. شود ترکیبات این با انسان بیشتر مواجهه به  منجر تواند می فعال غذایی مواد بندی بسته در اسانس ترکیب
 ).4201همکاران، نقاش و )است نیاز مورد اسانس ایمن و موثر غلظت ایجاد برای بیشتری تحقیقات بنابراین،
 حد از بیش مصرف. است متفاوت آن دهنده تشکیل ترکیبات و نوع به بسته ها اسانس قبول قابل مصرف میزان
 دارد  امکان همچنین. شود اسهال و استفراغ تهوع، سبب است ممکن شده گوارش دستگاه تحریک باعث اسانس
 همچنین. شود عمده تحریک باعث و شده شدید آمده بوجود التهاب نموده، ادراری دستگاه در تحریک ایجاد گاهی
 ممکن را مرکزی اعصاب سیستم. کند می مسمومیت ایجاد تنفسی های ناراحتی در. نماید تشنج ایجاد است ممکن
 ).2801مومنی و همکاران، )نماید تشنج و هیجان تنفسی، مشکلات برخی ایجاد نموده تضعیف است
 اسانس از استفاده -1-2
 در و هستند شیمیایی مواد از عاری که غذاهایی مصرف به نسبت بیشتری تمایل غذایی مواد کنندگان مصرف امروزه
 اخیرا دلیل همین به دهند می نشان خود از است رفته کار به خاصی اهداف به نیل برای طبیعی منشاء با موادی آنها
 در)  شیمیایی های نگهدارنده جایگزین( نگهدارنده عنوان به طبیعی مواد کردن جایگزین روی زیادی مطالعات
 کار به غذایی مواد در نگهدارنده عنوان به توانند می که طبیعی ترکیبات جمله از است گرفته صورت مختلف غذاهای
 ضد خاصیت دارای معطر گیاهان از آمده دست به گیاهی های اسانس و عصاره. هستند گیاهی های اسانس روند
 توسط سم تولید و ها پاتوژن رشد هستند قادر و بوده سرطانی ضد و اکسیدانی آنتی ضدقارچی باکتریایی،
 ).7801برزگر و همکاران، . 0201یلمه و همکاران،  .1201شهنیا و همکاران،(کنند کنترل را ها میکروارگانیسم
 به روغنی های اسانس که است مربوط گیاهان ثانویه متابولیت ترکیبات دیگر و آنها روغن به آنها خواص از بسیاری
 های برنامه انواع در که است شده داده نشان گیاهان از بسیاری در و کنند می ایجاد میکروبی ضد مواد طبیعی طور
 .)1102 ,la te yawallaC(باشند می موثر ها بقاءمیکروارگانیسم و رشد کاهش برای کاربردی
 انواع. شوند می استفاده غذایی مواد مفید عمر گسترش برای طبیعی عوامل عنوان به غذایی صنایع توسط ها اسانس
 کلی کیفیت افزایش و زا بیماری های باکتری حذف یا کاهش برای میکروبی ضد خواص بر مبتنی ادویه و گیاه
 و معطر روغنی مایعات از مختلف، های روش توسط گیاه میکروبی ضد منشاء. شود می استفاده غذایی محصولات
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 ها آن از برخی در. است آمده دست به گیاهان ریشه و ها میوه چوب، پوست، شاخه، برگ، دانه، جوانه، گل، از فرار
 ضد اثرات وانیلین و گلی مریم هندی، سنبل جعفری، رزماری، گشنیز، سیر، دارچین، میخک، پونه، در ترکیبات مانند
 .دارد وجود میکروبی
 گیاهان روغنی ترکیبات از ترکیب 00000 از بیش و دارد وجود میکروبی ضد مشخص ترکیبات با گیاه 0401 از بیش
 نگهدارنده ماده تجاری مفید های ویژگی حال، این با. اند شده استفاده غذایی صنعت در و شده جدا فنول گروه حاوی
 مورد غذایی سیستم و مزرعه در اسانس بیشتر ارزیابی برای موارد این. باشد می دسترسی قابل اسانس چند برای تنها
 گسترش برای غذا نگهدارنده طبیعی عوامل عنوان به ها آن اسانس و جات ادویه از استفاده روی تازگی به. است نیاز
 شده تمرکز غذایی محصولات کلی کیفیت افزایش و پاتوژن های باکتری حذف یا کاهش غذایی، مواد ماندگاری
 ).0201تاج کریمی و همکاران، (است
 و صابون، شامپو، سر، شوره ضد پوست، های کرم ساخت در گیاهان از بسیاری استفاده بهداشتی و آرایشی صنایع در
 می قرار استفاده مورد غذایی مواد های شرکت و نوشیدنی های شرکت توسط نیز ها اسانس. است مرسوم عطر
 آروماتراپی، محصولات عنوان به ها آن از. اند بوده بیستم قرن در دارویی صنعت از مهمی بخش ها اسانس. گیرند
 متحده ایالات در مداوم طور به دارویی مکمل های سیستم در و کنند می استفاده پزشکی سنتی های سیستم
 دلاری میلیون صدها صنعت این اصلی اجزای. است افزایش حال در آسیایی کشورهای در و آفریقا اروپا، آمریکا،
 )4102 ,la te tuaR (.هستند غذایی های شرکت و دارویی های مکمل دارویی،
  




 می مشام به دارچین معطر بوی آن قسمتهایی تمام از که بویان برگ خانواده از بهار همیشه است درختی دارچین
 می استفاده درمانی مصارف جهت دارچین شده خشک پوست از.روید می هندوستان و سیلان در درخت این رسد
  راسته از ای درختچه mucinalyez numomanniC یا  murev numomanniCعلمی نام با دارچین، شود
 بویژه و دارچین گیاه. است )numomanniC( ها دارچین جنس از )eaecarual( بوها برگ تیره  )selarual( 
 قوی ی خوشبوکننده حتی و غذا چاشنی دارو، عنوان به باستان زمان از که است هایی ادویه جمله از آن پوست
 به مناطق این از و است آسیا شرق جنوب و شرق از مناطقی در دارچین گوناگون انواع رویشگاه است، شده شناخته
 ).2801محمدی فر، .2201جمشیدی و همکاران، )شود می صادر دیگر کشورهای
 به مطبوعی بوی آن قسمتهایی تمام از و است سبز همیشه گیاهان جمله از و دارد بلندی متر 7 تا 0 دارچین درخت
 و تیره سبز درخت این برگ شود، می ظاهر فروردین اوایل تا بهمن ماههای فواصل در آن گلهای رسد می مشام
 گونه و رود می شمار به هند و سیلان مناطق در خودرو گیاهان از دارچین اصیل گونه،است رنگ سفید آن گلهای
 شده کاشت و وارد گذشته در و نیستند مناطق این بومی رویند می  ماداگاسکار مانند مناطق دیگر در امروزه که های
 آسام در و نیست معطر و مطبوع اصلی گونه اندازه به که aissac.C علمی نام با دارچینی درخت مثال عنوان به اند،
 آن پوست از که ablA allenaC علمی نام با سفید دارچین یا روید می خودرو صورت به شرقی هیمالیای و ویتنام
 فقط که رویند می نواحی این نزدیک مناطق برخی و باهاما فلوریدا، آنتیل، جزایر در و شود می استفاده داروسازی در
 ).2801محمدی فر، )نیست خانواده هم آنها با و دارد دارچین انواع دیگر با اسمی شباهت
 به درخت از کندن از پس را قطور های شاخه پوست.  گیرند می اسانس درخت این کوچک های شاخه و برگ از



















 تصویر پودر دارچین. 2شکل 
 
 دیگر های صورت و ها نوشیدنی خوشبوکننده دارو، عنوان به باستان مصریان ادویه، عنوان به دارچین از هندیان
‌).9831محمدی‌فر،‌)اند کرده می استفاده
 
 دارچین خواص 4-5-2
 که داشت توجه بایستی البته دهد، می تشکیل را دارچین درخت پوست وزن درصد 4 حدود دارچین پوست اسانس
 تغییرات به دارچین اسانس که نیست لطف از خالی نکته این ذکر ولی دارند، دخالت میزان این در مختلفی عوامل
 ).7801محمدبیگی، .1201حسینی و همکاران، )نیست حساس حرارتی
 ضد و کنندگی ضدعفونی سرماخوردگی،خاصیت درمان دیابت، کنترل درد، دهنده تسکین عنوان به دارچین
 همچنین دارچین اویگنول، و آلدئید سینام ترکیبات بودن دارا علت به میکروبی ضد و قارچی ضد خاصیت رماتیسمی،
جمشیدی و (کند جلوگیری سرطانی سلولهای تکثیر از تواند می و شود می محسوب طبیعی اکسیدان آنتی یک
 ).7801یگی، محمدب.2201همکاران، 
 بررسی متون: دومفصل ....                                                  ید با بنزوات سدیمئمقایسه اثر سینام آلد
 92
‌
 توصیه تهوع حالت و قلب تپش افسردگی، هاضمه، سوء سردرد، برونشیت، درمان برای آروماتراپی در دارچین اسانس
 انسولین به گلوکز متابولیسم در شود می باعث که نحو این به کند، می کنترل را خون قند دارچین اسانس.شود می
 .8991 ,la te tnomleB-setnoM ((باشد نیاز کمتری
 مانع و دارد کاربرد غذایی محصولات برخی در طبیعی نگهدارنده عنوان به و است اکسیدان آنتی یک دارچین اسانس
 سطح و نموده خارج را عروق در موجود آزاد رادیکالهای تواند می دارچین شود، می ترکیبات بیشتر اکسیداسیون
 .)6991 ,hsihW(بیاورد پایین را گلیسرید
 
 دارچین اسانس مصرف و سالانه تولید میزان -2-5-2
 سریلانکا در آن تن 2 حدود که شود می تولید جهان در دارچین پوست اسانس تن 0 حدود سالیانه  حاضر حال در
 ).7801محمدبیگی، (است)درصد 00(امریکا و) درصد 00(غربی اروپای اسانس این اصلی  بازار شود می تولید
 
 آلدئید سینام -6-2
 سینامیک و اوژنول ،آلدئید سینام را آن عمده قسمت که است اسانس درصد،2/0تا 0/0 دارای دارچین، گیاه پوست
 لیمونن مثل ترپنی ترکیبات سافرون، و فلاندرل مانند فنلی ترکیبات همچنین.دهد می تشکیل دهد می تشکیل اسید
 ارتومتوکسی ،آلدئید سینام هیدروکسی مثل دیگری پروپانی فنیل ترکیبات و رزین ،آلدئید سینام ترانس لینالول، و
 موسیلاژ، تانن، دارچین، گیاه پوست در. شود می یافت اسانس در آن استات و الکل سینامیل ،آلدئید سینام
 سینام مانند دارچین ترکیبات از برخی برای.دارد وجود نیز کومارین از جزیی مقدار و اولیگومری های پروسیانیدین
 به التهابی ضد اثر اسید سینامیک و کومارین نظیر ترکیباتی برای و دهندگی تسکین اثر لیمونن و اوژنول  ،آلدئید
 1102 ,la te ahsakarpayaJ .4102 ,la te oaR(. .8801دشتی و همکاران، (تاس رسیده اثبات
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یکی از ترکیبات جالب  آلدئیدترکیبات فنلی در گیاهان نقش عمده محافظتی را در برابر پاتوژنها ایفا می کنند سینام 
و مورد توجه محققین به عنوان یک ماده ضد میکروبی است که فعالیت آن بر علیه باکتریهای گرم مثبت و گرم 
 )4102 ,la te anawkaM(. منفی به اثبات رسیده است
ث میلادی و از عصاره روغنی دارچین استخراج شد و از آن به بعد نقش مهمی در بح 21این ترکیب در قرن 
 .)5102 ,la te nehS(محصولات دارویی، عطر، لوازم آرایشی و بهداشتی داشته است
شرکت هایی تولید کننده مواد غذایی و نوشیدنی  دارچین تولیدی سیلان را بیشتر استفاده می کنند در حالی که 
‌.)4102 ,la te oaR(هایی دارویی عصاره روغنی دارچین این کشور را ترجیح می دهند شرکت










 درجه سانتیگراد 001
 1/022-1/212  درجه 02در  شاخص انکسار
 
 درجه 02در  وزن مخصوص
 
 1/800-1/840
  درجه 02وزن مخصوص در 
 
 1/000-1/240
  میلی متر جیوه 0/20 درجه 02فشار بخار یا تبخیر در 
 درصد 001 حلالیت در بی سولفیت
 درصد 82 خلوص




 بررسی متون: دومفصل ....                                                  ید با بنزوات سدیمئمقایسه اثر سینام آلد
 13
‌
 :به شرح ذیل است آلدئید سینام دیگر اسامی
 lamanniC -0
 edyhedla cimanniC -1
 nielorca lyne HP -1
 laneporplyne HP-3 -1
 la -1-neporp-2-lyne HP-3 -5
 lyne HP-3 ,laneporP-2 -1
 
 را آلدئید سینام اروپا اتحادیه در و پذیرفته ایمن مواد جزء را آلدئید سینام امریکا متحده ایالات داروی و غذا سازمان
 در کدکس غذایی مواد افزودنیهای کمیته. شود برده بکار غذایی مواد در است ممکن که پذیرفته ایمن ماده عنوان به
 .)656 .oN AFCEJ(ندارد وجود ماده این مصرف خصوص در نگرانی هیچگونه که است آورده آلدئید سینام مورد
 آلرژیهای و ها حساسیت  بخاطر را آلدئید سینام معطر ماده وجود کردن ذکر قانون اروپا اتحادیه غذایی مواد کمیته
 ot tnemdnemA ht7( است کرده تصویب را ترکیب این حاوی محصولات بندی بسته را ماده این به احتمالی
  ).CEE/867/67 evitceriD licnuoC
 آرایشی، محصولات غذایی، مواد در جمله از دارد کاربرد محصولات از بسیاری در که است معطری جزء آلدئید سینام
 که محصولاتی در مجاز دوز حداکثر .دارد کاربرد ها دترجنت و خانگی های کننده یزتم توالت، های صابون شامپوها،
 که افرادی برای روزانه مجاز دوز حداکثر و است درصد 0/00  آرایشی محصولات مانند هستند تماس در پوست با
 .است کیلوگرم بر گرم میلی0/2200 کنند می مصرف را محصولات
 از بعد آلدئید سینام .گیرد می صورت  نانومتر 872 موج طول در و اسپکتروفتومتر دستگاه در آلدئید سینام تشخیص
 ,la te gniX(شود می دفع ادرار از هیپوریک اسید بصورت و شده اکسید سینامیک اسید به سریع شد بدن وارد اینکه
 .)4102
 غیر و مزمن عارضه هیچگونه آلدئید سینام مصرف که که کرده اعلام )AMEF( امریکا طعم و عطر سازنده انجمن
 است نشده گزارش ماده این از موتاژنی و ژنوتوکسیتی اثر هیچگونه که است کرده اعلام همچنین و نداشته مزمنی
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 ,la te uojdaralamA(است ها میکروارگانیسم از ی گسترده طیف علیه بر خوب بسیار ضد باکتری یک که هرچند
 .)9002
 و ها قارچ مختلف، باکتریهای علیه بر که است دارچین پوست اسانس اصلی جزء و آروماتیک یک آلدئید سینام
 ها پروتین یا و اسیدها آمینو آمینی گروه با تواند می آلدئید سینام.شود می آنها رشد مانع و دارد فعالیت ها ویروس
 با تواند می که دارد آزاد کربونیلی گروه یک آلدئید سینام غذایی هایی سیستم در بسازد جدید ترکیب یک و شده باند
 را )STCUDDA ESAB FFIHCS( شیف بازی افزایشی محصول یک و شده ترکیب اسیدها آمینو آمینی گروه
 .)1102 ,la te ieW(بسازد
 اسانس اصلی جزء آلدئید سینام که رسد می نظر به مختلف های گونه در دارچین اسانس ترکیبات خصوص در
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 27/1:  آلدئیدسینام 
 0/02: سینامیل استات 
 4/72: اوژنول 
 0/0: کاریوپیلن 
 
 درصد 08-02:  آلدئیدسینام 
 درصد 01-0: اوژنول 
 
 درصد12: آلدئیدسینام 
 
 
 27/02:  آلدئیدسینام 
 2/42:  آلدئیدبنزیل 
 7/44: سینویل استات 
 
 mueol HPomso.c













 0/74:  آلدئیدبنزیل 
 4/74: بنزن پروپانول 
 /.42: سیس  آلدئیدسینام 
 88/47: ترانس  آلدئیدسینام 
 /.04: اوژنول 
 
 enenip-α: 0.0
 enerdnallhep-α% :: 0/21
 enemyc-p% : 0/7
 : loneguE78/2
 
 درصد 72/7:. آلدئیدسینام 
 درصد 0/2: بتا کادینن 
 درصد 0/0: آلفا امورقن 
 درصد 0/8: آلفا کوپن 
 
 82/02:  آلدئیدسینام 
 2/42:  آلدئیدبنز











                   iinnamrub.c
 عصاره روغنی برگ
 
 :loneguE71/20
 edyhedla manniC:  02/71
 loemob:  2/2
 α-loenipret0/47
 niramuoC:  01/20




 درصد 08/2:  آلدئیدسینام  
 درصد 2: اوژنول 
 





 eneolrum-  α:4/74










 edyhedla manniC:  27/40
 laneporP-2:  11/20







          mueol HPomso.c
 عصاره روغنی برگ
 
 
 درصد 27:  آلدئید سینام
 1/00: اوژنول 
 درصد 22: کومارین 
 11/20: سینوئل  8و1
 2/08: لینالول 
 0/4:  آلدئیدسینامیل 





 24/10:  آلدئید سینام
 2/20: لینالول 
 2/00: سینامیل استات 
 8/00: اوژنول 
 2/07: آلفا پینن 
 4/42: بتا پینن 





 0: سینامیل استات 
 درصد 4: اوژنول 
درصد          02-08:  آلدئید سینام
  0: کاریوپیلن       
درصد                           /. 7: کومارین 
 درصد 2: لینالول 
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 مطالعات انجام شده در جهان-4-6-2
در مورد سینام آلدیئد تا کنون کاری در ایران صورت نگرفته است و کارهای انجام شده درباره  اثرات دارچین بوده 
 .است
 مواد بندیهای بسته در را آلدئید سینام اثر امریکا در 4102 سال در همکاران و anawkaM شده انجام مطالعات
 در میکروگرم042 و081-02-02 هایی غلظت در را سرئوس باسیلوس و کلی اشرشیا های باکتری روی بر غذایی
 2.2 سرئوس باسیلوس تعداد کاهش توانایی آلدئید سینام که دریافتند و کردند بررسی ساعت 02 مدت به لیتر میلی
 اشرشیا مورد در و داشت 042 یعنی غلظت بالاترین در و ساعت 4 زمان مدت در تشخیص قابل غیر حد به  gol
 02 هایی غلظت در ولی داد کاهش را ها باکتری تعداد از gol 0/20  غلظت ماکزیمم در و ساعت 84 از بعد کلی
 .)4102 ,la te anawkaM(نداشت شاهد گروه با داری معنی تفاوت 021و
 سینام درصد 08 حاوی( دارچین عصاره رشد از بازدارندگی حداقل اثر چین در 4102 سال در همکاران و   gniX
 فوزاریوم قارچ روی بر را خلوص درصد 22 سنتزی آلدئید سینام و خلوص درصد 02 طبیعی آلدئید ،سینام)آلدئید
 بررسی روز 02 مدت در  0 از مضربی بصورت را لیتر در لیتر میکرو 07 تا 0 هایی غلظت در را 1ورتیسیلوییدیس
 لیتر بر لیتر میکرو 02 قارچ این برای  دارچین روغنی عصاره بازدارندگی غلظت حداقل که گرفتند نتیجه و کردند
 درصد با سنتزی آلدئید سینام و بوده لیتر در لیتر میکرو 00 عدد این طبیعی آلدئید سینام خود درمورد است، بوده
 چقدر هر گرفتند نتیجه شود قارچ این رشد از مانع لیتر در لیتر میکرو 04 غلظت در توانسته نیز درصد 22 خلوص
 .)4102 ,la te gniX(است بیشتر رشد از بازدارندگی اثر باشد بیشتر  سینام غلظت
 باکتری روی بر را آلدئید سینام رشد از بازدارندگی اثر  امریکا در 0102 سال در همکاران و uojdaralamA 
 با های نمونه01 در را باکتری این از   gol1 تحقیق این در کردند بررسی نوزادان خشک شیر در ساکازاکی انتروباکتر
 آلدئید سینام از درصد  0/0 و درصد0/0درصد، 0/01 غلظتهای حاوی که شده آماده خشک شیر از لیتر میلی حجم
 ساعت 42 و01 ، 2 ،0 زمانی های بازه در سانتیگراد درجه 4 و 8 ،02 ، 70 دماهای در را ها نمونه و کرده تلقیح بود
 به نسبت تیمارها تمام در شد، می بررسی نمونه هر در باکتریها جمعیت زمانی فواصل این در و  کردند نگهداری
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 درجه 02 و 70 دمای دو در درصد 0/0 غلظت در و شد داده باکتریها تعداد در داری معنی کاهش کنترل گروه
 یافت کاهش حدی به باکتریها تعداد ساعت 01 از بعد سانتیگراد درجه 4 و 8 دماهای در و ساعت 4 از بعد سانتیگراد
 .)9002 ,la te uojdaralamA(نبود تشخیص قابل که
   7H:751O iloc aihcirehcsE روی بر را آلدئید سینام اثر امریکا در 0102 سال در همکاران و uojdaralamA 
 غلظت کرده،سپس تلقیح گوشت در را اشرشیاکلی باکتری از  gol 7 که صورت بدین کزدند بررسی گاو گوشت در
 0 مدت به و کردند اضافه بود آمده در پای بصورت که گوشتی این به را آلدئید سینام از درصد 0/0 و 0/010  هایی
 طی مدت از بعد کردند نگهداری درجه -81 دمای در روز 7 مدت به همچنین و سانتیگراد درجه 4  دمای در روز
 نشده داده ها باکتری تعداد در کاهشی که کردند مشاهده و کردند شمارش باکتری تعداد لحاظ از را ها گوشت شده
 این طی از بعد برسد سانتیگراد درجه 02 و 02به گوشت داخلی دمای که نحوی به پخته را ها گوشت سپس بود،
 باکتری کاهش هیچگونه درجه 02 دمای در و رلتکن گروه در که دریافتند و شد آغاز میکروبی شمارش مرحله
 که ییها گروه مورد در اما شد، کاسته اشرشیاکلی تعداد از  gol0 میزان به سانتیگراد درجه 02 دمای در ولی نداشته
درجه سانتیگراد هیچ نوع باکتری  02و دمای پخت  آلدئیددرصد سینام  0/0غلظت  در بودند شده تیمار سینام با
آغشته بودند پایداری رنگ گوشت بهتر بوده و  آلدئیدهایی که به سینام  مشاهده نشد،همچنین در گوشت شرشیاکلیا
 ,la te uojdaralamA(د شدن چربیها نسبت به گروه کنترل بطور معنی داری کاهش یافته بودیشاخص اکس
 .)0102
را بصورت ذرات نانو در بسته بندی آب هندوانه قرار  آلدئیددر کره جنوبی سینام  0102و همکاران در سال   oJ 
بر روی     )%tw( 20  -21 - 8 - 4 - 2/4 – 0/8های  دادند و اثر فیزیکی و آنتی میکروبی آن را در غلظت
 1روز به روش انتشار آگار 00اورئوس و اشرشیا کلی به مدت  استافیلوکوکوسباکتریهای سالمونلا تیفی موریوم، 
از رشد هر سه نوع باکتری ممانعت می کند و هر  آلدئیدسینام  0/8بررسی کردند  و دریافتند که در غلظتهایی بالای 
 .)5102 ,la te oJ(چقدر غلظت این ماده بیشتر شود اثر بازدارندگی بیشتر  شده است
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با یک آمینو اسید که در این پروژه آمینو اسید  آلدئیددر چین از ترکیب سینام  1102و همکاران در سال  YQ ieW
تنها و بنزوات سدیم  را بر روی  آلدئیدترکیب شده بود را با سینام  آلدئیداز پتاسیم گلیسینات استخراج و با سینام 
میلی گرم  بر  002 های اشرشیا کلی و مخمر ساکارومایسس سرویزیه در غلظت های باسیلوس سوبتیلیس، باکتری
ترکیب سینام  از بنزوات سدیم بیشتر اسن و آلدئیدلیتر بررسی کردند و نتیجه گرفتند که اثر بازدارندگی از رشد سینام 
به علت  آلدئیدتنها نشان داد ولی بوی تند سینام  آلدئیدبا یک آمینو اسید نیز اثر بازدارندگی بابر با سینام  آلدئید
و همینطور ترکیب  آلدئیدترکیب با آمینو اسید از بین رفته بود و همچنین نتیجه گرفتند که اثر بازدارندگی سینام 
 .)1102 ,la te ieW(بهتر است  Hp  های پایین مقادیر در سینام و آمینو اسید
را‌بر‌روی‌دیواره‌سلولی‌باکتریهای‌استافیلوک‌‌آلدئیددر‌چین‌اثر‌سینام‌‌5112همکاران‌در‌سال‌و‌ nehS
را ‌در ‌بازه‌‌آلدئیددر‌این‌تحقیق‌حداقل‌غلظت‌بازدارندگی‌سینام ‌‌اورئوس‌و‌اشرشیا ‌کلی‌بررسی‌کردند
را ‌بر ‌مورفولوژی‌باکتری، ‌سلامت‌‌آلدئیدساعت‌بررسی‌شد‌و ‌اثر‌سینام‌‌1ساعت‌با ‌توالی‌‌9تا ‌‌1زمانی
را‌به‌داخل‌سلول‌بررسی‌کردند‌و‌دریافتند‌که‌این‌ماده‌‌آلدئیددیواره‌سلولی‌و‌میزان‌نفوذپذیری‌سینام‌
ه‌سلولی‌و‌نفوذ‌به‌داخل‌سلول‌از‌رشد‌میلی‌گرم‌برمیلی‌لیتر‌با‌آسیب‌به‌دیوار1/13قادر‌است‌در‌غلظت‌




پایین ‌بیشترین ‌اثر ‌جلوگیری ‌از ‌جوانه ‌زدن ‌اسپور ‌باکتری ‌را ‌داشته‌‌‌Hpو ‌در ‌‌112‌-151‌mpp
‌.)9002 ,la te auqcaliveB(است
‌11را‌همراه‌با‌کارواکرل‌بر‌روی‌‌آلدئیددر‌چین‌اثر‌سینرژیستی‌سینام‌‌3112و‌همکاران‌در‌سال‌ eY
باکتری‌که‌باعث‌بیمارهای‌منتقله‌از‌راه‌غذا‌می‌شوند‌در‌محیط‌برون‌تنی‌بررسی‌شد،در‌این‌کار‌ابتدا‌





 .)3102 ,la te eY(مقایسه حداقل غلظت بازدارندگی باکتری های گرم مثبت و منفی -0-2جدول
 




 حداقل غلظت بازدارندگی
 )Lm/gm(
 باکتری
 کارواکرل آلدئیدسینام  کارواکرل آلدئیدسینام  
 .iloc .E  0/10  0/10 eaeivrag .L 0/21 0/02
 
 suerua .S  0/10  0/10 siniugnas .S 0/21 0/02
   0/10  0/10 eacaolc .E 0/21 0/02
 iegrubsneger .Y
   0/10 0/21 ali HPordyh .A 0/21  0/10
 suidemretni .S
   0/10  0/10 iditiretne .S  0/10  0/10
 eanitsirk .K
 sucitylomeah .S  0/10 0/21
 
 
 به آمده بدست نتایج شد بررسی ها پاتوژن این روی بر هم با ترکیب دو این کشنده و بازدارنده غلظت حداقل سپس











 کارواکول و سینام آلدئید برای باکتریهای گرم منفی و مثبت کشنده و بازدارنده غلظت مقایسه حداقل -4-2جدول 




           بازدارندگیحداقل غلظت 
  آلدئیدسینام  /کارواکرل
 
 حداقل غلظت کشندگی





 سینرژیست  1/182  8/818- 8/078
 
 suerua .S
 سینرژیست  1/182  8/078 – 8/818
 
 iegrubsneger .Y
 سینرژیست  1/182  8/818- 8/078
 
 suidemretni .S
 سینرژیست  1/313  8/818- 8/078
 
 eanitsirk .K
 سینرژیست  1/651  9/919 – 9/039
 سینرژیست  1/313  9/919 – 9/039 sucitylomeah .S
 eaeivrag .L
 
 بدون اثر سینرژیستی  1/615  8/151 – 8/078
 بدون اثر سینرژیستی  1/157  8/151 – 8/078 siniugnas .S
 بدون اثر سینرژیستی  1/163  1/101 – 1/411 eacaolc .E
 بدون اثر سینرژیستی 4< 1/310 <1  8/818- 8/078 ali HPordyh .A
  iditiretne .S
  8/818- 8/078
 سینرژیست 9/182
 
 باکتری گونه 11 از گونه 7 روی بر قویتری مراتب به اثر هم کنار در ماده دو این که داد نشان تحقیق این نتایج
 .)3102 ,la te eY(داشتند تنهایی به ترکیب دو این از کدام هر اثر به نسبت طرح این در مطالعه مورد
 کدام هر یکبار هندی نعناع عصاره دارچین، روغنی عصاره تاثیر چین در 2102 سال در همکاران و  gnehs-gnaw
 های قارچ روی بر آنها رشد از بازدارندگی حداقل و ترکیب هم با عصاره دو این بعدی مرحله در و جداکانه بصورت
 سلولی ساختار و مورفولوژی بر ها عصاره این اثر و بررسی کروزی کاندیدا و پیکالیس ترو آلبیکانس،کاندیدا کاندیدا
 ypocsorcim cinortcele noissimsnart dna )MES( ypocsorcim cinortcele gninnacsروشهای توسط
 :بود صورت این به حاصله نتایج.گرفت قرار ارزیابی مورد )MET(
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بررسی حداقل غلظت بازدارندگی عصاره نعناع هندی و دارچین بر روی گونه های مختلف مخمر  -0-2جدول 
 .)2102 ,la te gnaw(کاندیدیا
 نوع قارچ
 
 عصاره نعناع هندی) ciM(  (عصاره دارچین  ciM(
 کاندیدا آلبیکانس
 
 lm/gm  1/111 lm/gm  1/66
 کاندیدا تروپیکالیس
 
 lm/gm  1/661 lm/gm  1/410
 کاندیدا کروزی
 
 lm/gm  1/661 lm/gm  1/410
 
 سینرژیستی اثر دهنده نشان و شد کمتر عصاره دو هر میزان و بیشتر قارچی ضد اثر عصاره دو این ترکیب مورد در
 ساعت 84 از بعد کنترل گروه با شده تیمار های گروه سلولی دیواره مقایسه .باشد می ها قارچ بر ترکیب دو این
 ساعت 27 از بعد و بود شده ایجاد سطح در نامنظم های سوراخ و بود یافته تغییر سلول مورفولوژی که بود این بیانگر
 خارج سلولی محتویات و بود شده خالی حباب یک شبیه سیتوپلاسم و بود دیده آسیب کاملا ها قارچ سلولی دیواره
 .)2102 ,la te gnaw(دبو شده
 کلتوتریکوم های قارچ بر 000 و001-00-02 mppهای  غلظت در را دارچین عصاره اثر همکاران و  sikaztrozT
 در تنی برون محیط در نایجر آسپرژیلوس و استولونیفر هرباریوم،رایزوپس کلادوسپیروم سینرا، کوکودس،بوتریس
 گروه با ها قارچ این توسط کلنی تولید بر دارچین عصاره اثر مطالعه این در کردند، بررسی یونان در 8002 سال
 و بود دار معنی کنترل گروه به نسبت کلنی تولید کاهش میزان ها غلظت تمام در که دریافتند و شد مقایسه کنترل
 روز 01 از بعد غلظت این بود، شده متوقف کاملا سینرا بوتریس جزء به ها قارچ تمام در کلنی تولید 000 غلظت در
 .)9002 ,la te sikaztrozT(بود کشنده سینرا بوتریس جزء به قارچها تمام برای
 نیگریفیکانس، رایزوپس های قارچ روی بر را دارچین روغنی عصاره اثر چین در 0102 سال در همکاران وgniX 
 0 مدت به را ترکیب این بازدارندگی غلظت حداقل تعیین منظور به را اکسپانسوم سیلیوم پنی و فلاووس آسپرژیلوس
  رایزوپس قارچ برای دارچین عصاره حداقل غلظت مهاری که دریافتند و کردند بررسی تنی برون محیط در روز
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 میوه در و تنی درون روش به ماده همین مطالعه این در .بود)v/v(% 0/21دیگر قارچ دو برای و )v/v(%0/42
 دارچین شد،عصاره انجام مذکور قارچهای روی بر بازدارندگی غلظت حداقل تعیین منظور به عناب و پرتقال های
 .)0102 ,la te gniX(کند کنترل را قارچ نوع سه هر رشد کامل بطور% 0/0 و% 0/2 های غلظت در توانست
 استافیلوکوکوس(مثبت گرم باکتری 4 روی بر را نعناع و دارچین عصاره تاثیر 2002 سال در همکاران و  inoG
 گرم باکتری 4 و) فیکالیس انتروکوکوس و مونوسیتوژنز سرئوس،لیستریا اورئوس،باسیلوس
 حداقل تعیین برای جداگانه بصورت را)  آیروژینوزا سودوموناس و انتروکولیتیکا اشرشیاکلی،سالمونلا،یرسینیا(منفی
 باکتریهای روی بر یک به یک مساوی نسبت به را عصاره دو این از ترکیبی بعدی مرحله در و بازدارندگی غلظت
 ولی  بود باکتری گروه دو برای عصاره دو هر برابر تقریبا توانایی بیانگر آمده بدست نتایج کردند بررسی مذکور
 آنتاگونیستی اثر کلی اشرشیا باکتری برای ترکیب این که کرد نشان خاطر بایستی عصاره دو این ترکیب درمورد
 یرسینیا باکتریهای مقابل در ولی بود لازم رشد از جلوگیری برای ترکیب دو هر از زیادتری غلظت و داشت
 نسبت ترکیب دو هر از کمی غلظت و داشته سینرژیستی اثر سرئوس باسیلوس و مونوسیتوژنز انتروکولیتیکا،لیستریا
 . )9002 ,la te inoG(دبو نیاز رشد از جلوگیری برای شدند برده بکار جداگانه بصورت که زمانی به
 منظور به فلاووس آسپرژیلوس قارچ روی بر را دارچین عصاره اثر اسپانیا در 2102 سال در همکاران و  osnaM
 این در کردند بررسی دارچین عصاره کشندگی غلظت حداقل تعیین همچنین و بازدارندگی غلظت حداقل تعیین
 بین مطالعه این در دارچین عصاره بازدارندگی حداقل غلظت. بود متفاوت عدد 201 تا 001 از قارچ اولیه تعداد مطلعه
 در تفاوت دلیل به که بود 0/2-0/00بینحداقل غلظت کشندگی دارچین  و بود میلی گرم بر میلی لیتر 1.0-00.0
   . )2102 ,la te osnaM(بود فلاووس آسپرژیلوس قارچ اولیه تعداد
 کشندگی غلظت حداقل و بازدارندگی غلظت حداقل ی مطالعه در نیوزلند در 7002 سال در همکاران و nahS
 و آناتوم،اشرشیاکلی اورئوس،سالمونلا استافیلوکوکوسسرئوس، باسیلوس باکتری 0 روی بر را دارچین موثره ترکیبات
 برای و 022  lm/gµ  برابر سرئوس باسیلوس برای حداقل غلظت مهاری که دریافتند و بررسی مونوسیتوژنز لیستریا
 ترکیبات این که حداقل غلظت کشندگی باکتری گرفتند نتیجه همچنین بود 1151 lm/gµ از بالاتر باکتریها سایر
.)7002 ,la te nahS(است 0002 lm/gµ از بالاتر مطالعه مورد باکتریهای تمام برای
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 زتهیه سس مایون -4-9
به کارخانه مواد غذایی بیدستان قزوین و واحد تولید سس مایونزاین  4201/2/22برای تهیه سس مورد نظر در تاریخ 
در هر  آزمایشگاه مواد غذایی صورت گرفت کارخانه مراجعه شد،با توجه به صحبتهایی که با مسئول فنی و رییس
نهایی شده و بعد وارد خط بسته بندی می شد  لوگرم سس وارد میکسرکی 00مرحله وبرای غلظتهایی مورد نظر ما 
حجم واقعی میکسرکه در کارخانه (کیلوگرم بود 00چون حداقل وزنی که میکسرهای این کارخانه قادر به کار بود 
در میکسر نهایی و جایی که ماده نگهدارنده بنزوات سدیم نیز توسط ) کیلوگرم بود 004گرفت مورد استفاده قرار می 
درصد همراه با /. 01و /.  02، /. 1کارخانه در همین قسمت اضافه می شد ما نیز در همین مرحله غلظتهایی 
ی خود کارخانه با بنزوات سدیم را تهیه کردیم در ضمن اینکه یکی از نمونه های سس ما سس تولید 002MPP
همان مقدار نگهدارنده ی بود که وارد بازار می شد و نهایتا نمونه سس شاهد که فاقد هر نوع نگهدارنده شیمیایی 
 :درصد طبق این فرمول عمل شد/. 1برای تهیه نمونه سس با غلظت .بود
 rg00 gk 1 .…………   rg /.        1
      gk00 .………..…x          
        
به همراه /. 01 آلدئیدنیز به همین شیوه عمل شد ولی برای غلظت سینام  آلدئیدبرای دو غلظت دیگراز سینام 
را توسط ترازوی دیجیتال  آلدئیدگرم سینام  7/0گرم از بنزوات سدیم را همراه با  01بنزوات سدیم ما   mpp002
 .کیلوگرم سس مایونز اضافه کردیم 00وزن کرده و به میکسر حاوی 
 بنزوات سدیم کارخانه نیز طبق این فرمول محاسبه می شد 007mppغلظت 
 007 rg000004 .…………rg 010
 rg0000001.. .…………X   
  گرمی شده و درب آنها گذاشته می  002نمونه ها پس از آماده شدن و خروج از لوله های پر کننده وارد شیشه های 
در .ما در این کار دقیقا شرایط تولید سس کارخانه را برای تولید نمونهای مورد نیاز خودمان  مد نظر قرار دادیم.شد
این کارخانه کارگران از لباس کار و کاور کفش یا کفش مخصوص سالن تولید استفاده می کردند در تمام مراحل 
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فاده نمی کردند و وقتی دلیل عدم استفاده از دستکش تولید سس کارگران کلاه به سر داشتند ولی از دستکش است
سوال شد اعلام کردند که تمام کارگران سالن تولید قبل از شروع کار در خط تولید دستهای خود را به دقت می 
گرمی مورد استفاده نیز قبل از ورود به خط تولید در آب جوش شسته شده و از محفظه بخار  002شیشه های .شورند
 .ل شدن رد می شدندجهت استری
 
 سس مایونز -4-4-9
مایونز از جمله قدیمی ترین سس ها می باشد که به طور وسیعی در کل جهان مصرف می شود مطابق استاندارد 
حداقل (ایران مایونز نوعی امولسیون روغن در آب می باشد که حاصل امولسیون شدن روغن های خوراکی گیاهی 
رنگ آن کرم .سرکه بوده و زرده تخم مرغ به عنوان امولسیون کننده ان می باشد در یک فاز مایع حاوی) درصد  22
و طبق باشد 4/است و نباید بیش از ا  4تا  0/0آن بین   Hp تا زرد کم رنگ است و دارای بو مزه ی ملایمی است
 ).0201 یلمه و همکاران،)است 4042شماره به  استاندارد صنعتی ایران،
،ادویه  فرمولاسیون مایونز ترکیبات دیگری مثل نمک،شکر،خردل،ترکیبات اسیدی کننده،پایدار کنندهعلاوه بر این در 
 ).2201فیض آبادی و همکاران، .2002 ,la te gnoiX &7002 ,la teuiL(دو نگهدارنده اضافه می شو
یایی مثل بنزوئیک اسید و با توجه به عدم وجود فرایند حرارتی طی تولید این فراورده،نیاز به نگهدارنده های شیم
 .)7002 ,la te gnawH(نمک های آن،جهت ممانعت از رشد میکروارگانیسمها طی نگهداری سس وجود دارد
 




درجه ‌سانتیگراد ‌ ‌انکوبه ‌شد‌و ‌غلظت‌معادل‌نیم‌مک‌‌73ساعت‌در ‌دمای‌‌84براث‌انتقال‌و ‌به‌مدت‌







‌)0102 ,la te oeH (.ایران‌انجام‌شد






اضافه‌کردن‌سینام‌‌.شد‌و ‌یک‌نمونه‌شاهد‌در ‌نظر‌گرفته‌شد‌که‌هیچ‌نوع‌ماده ‌ای‌به‌آن‌اضافه‌نشد
ی‌جهت‌تخلیه‌به‌شیشه‌ها‌آلدیئد‌به‌سس‌بعد‌از‌اتمام‌تولید‌‌سس‌و‌قبل‌از‌ورود‌به‌مخلوط‌کن‌نهایی
چون‌سینام ‌آلدیئد ‌بصورت‌مایع‌بود‌مقدار ‌مورد ‌نیاز ‌توسط‌ترازوی‌‌گرمی‌جهت‌بسته‌بندی‌بود‌112
و‌همراه‌با‌سس‌‌دیجیتال‌وزن‌شد‌و‌بصورت‌مستقیم‌داخل‌مخلوط‌کن‌حاوی‌سس‌مایونز‌ریخته‌می‌شد


































 محیط کشت برای شناسایی وشمارش استافیلو کوکوس اورئوس -2-9
 )RB( محیط برد پارکر-4-2-9
این محیط حاوی . اورئوس استاین محیط کشت ، یک محیط کشت افتراقی برای جداسازی استافیلو کوکوس 
مواد انتخابی این محیط . تریپتون و عصاره گوشت به عنوان مواد مغذی به همراه گلایسین و سدیم پیروات است
شامل لیتیم کلراید و تلوریت پتاسیم است که از رشد اغلب ارگانیسم های گرم منفی ممانعت می کند چون 
 .استافیلوکوکوس اورئوس گرم مثبت است
برای شناسایی آنزیم لیستناز تولید شده توسط تعداد زیادی از سویه های استافیلو ) تجزیه لیسیتین(تخم مرغ  زرده
سی سی آب  002مقدار گرم قید شده در  دستورالعمل روی قوطی را وزن کرده،مقدار .کوکوس اورئوس اضافه میشود
لن ریختیم سپس پودر محیط کشت را در ارلن ریخته مقطر که قبلا آنرا گرم کرده بودیم برداشته و نصف آن را در ار
در ارلن را با .و مابقی پودر را هم اضافه می کنیم و خوب مخلوط کرده روی شعله ملایم قرار داده تا خوب حل شود
 01به مدت  isp51درجه سانتیگراد و فشار  c121پنبه بسته و روی آن را با فویل آلومینیومی پوشانده در اتوکلاو 
سی سی 00درجه سانتیگراد رسید در کنار شعله  07قرار دادیم بعد از اتمام اتوکلاو وقتی دمای محیط کشت به  دقیقه
هفته قابل  4-0سوسپانسیون زرده تخم مرغ و تلوریت پتاسیم را به آن اضافه می کنند این محیطدر یخچال تا 
 .نگهداری است
ریت است پس کلنی هایی سیاه و خاکستری رنگ دیده می چون استافیلو کوکوس اورئوس قادر به احیای نمک تلو
شود و چون آنزیم لیسیتناز دارد بنابراین اطراف هر کلنی هاله رسوبی وکدر وجود دارد بنابراین مشخصه اصلی در برد 
پارکر کلنی سیاه رنگ با هاله رسوبی کدر چون قادر به تجزیه تلوریت و لیستین تخم مرغ است نتیجه حاصل شده 








  محیط کشت برای شمارش اشرشیاکلی -2-2-9
 ))A.C.Mمحیط کشت مکانکی آگار
این محیط کشت برای شمارش و شناسایی آنتروباکتریاسه ها و همچنین در شمارش و شناسایی کلی فرمها کاربرد 
سی سی آب مقطر داغ  0001شده  در دستورالعمل روی قوطی محیط کشت وزن کردیم سپس مقدار گرم قید  دارد
را با مزور برداشته و نصف آن را در یک ارلن ریختیم و پودر محیط کشت فوق را در ارلن ریخته و مابقی آب مقطر را 
  .کشت حل و شفاف شود نیز در ارلن ریخته و خوب مخلوط کردیم ارلن را روی شعله ملایم قرار دادیم تا محیط
ماه قابل  2در مرحله بعد این محیط تهیه شده را مثل محیط بردپارکر اتوکلاو می کنیم،این محیط در یخچال تا 
  .نگهداری است
 
 آزمایشات شیمیایی انجام شده روی سس مایونز -9-9
، 0، 2روز صفر و روزهای  بود و ما در 4042آزمایشات شیمیایی صورت گرفته روی سس مایونز طبق استاندارد ملی 
 .روز این آزمایشات را برای دو نمونه مشابه هم تکرار کردیم 00و  01،7
 .،اسیدیته،رطوبت و میزان نمک بود Hpآزمایشات صورت گرفته شامل 
  Hp اندازه گیری  -4-9-9
اضافه کردیم،داخل سی سی آب مقطر به آن  02گرم از نمونه سس را با ترازوی دیجیتال وزن کرده سپس  0ابتدا 
ربا قرار دادیم و روی دستگاه همزن قرار دادیم تا کاملا همگن و یکنواخت شود سپس با استفاده از  بشر یک آهن
 .نمونه را به دست آوردیم   HPو قرار دادن الکترود دستگاه در بشر  MHORTEMمتر مدل   Hpدستگاه 
 
 آزمایش اسیدیته  -2-9-9
سی سی آب مقطر به آن اضافه کردیم،داخل  002گرم از نمونه سس را با ترازوی دیجیتال وزن کرده سپس  01ابتدا 




یدروکسید سدیم تیتر می کنیم و این تیتراسیون را تا نرمال ه/. 1فتل فتالین به نمونه اضافه می کنیم و با محلول 
زمانی که رنگ نمونه به صورتی تغییر یابد انجام می دهیم برای تشخیص بهتر رنگ صورتی زیر بشر یک کاغذ 
سفید قرار دادیم، نهایتا حجم سود مصرفی را یادداشت کرده و در فرمول قرار داده و میزان اسیدیته نمونه محاسبه 
 می شود
   اسیدیته بر حسب اسید  ستیکا 





  تعیین رطوبت سس -9-9-9
ساعت قرار داده و بعد از خارج کردن از اون به  1درجه سانتیگراد به مدت  001در دمای آون  برای کار پلیت را در
پس از سرد شدن پلیت در داخل  تا وزن پلیت ثابت گردد داخل دسیکاتور قرار میدهیم دقیقه در 02تا  01مدت 
گرم از نمونه سس توزین شده و داخل پلیت می  0در مرحله بعد  را وزن کرده و یادداشت می کنیمدسیکاتور، آن 
ساعت قرار می دهیم بعد از اتمام این مدت پلیت را  1/0درجه سانتیگراد به مدت  001ریزیم و آن را داخل آون 
 رحله قبل می گذاریم تا وزن آن ثابت گردد و این وزن را نیز یادداشت می کنیمدرآورده و داخل دسیکاتور مثل م
 :رطوبت طبق این فرمول محاسبه می شود
      ×   001
 
  درصد رطوبت= 
  وزن نمونه سس همراه با پلیت=   2M
  وزن پلیت خالی =  1M








  تعیین میزان نمک  -1-9-9
گرم از نمونه را با ترازوی دیجیتال  0از روش موهر استفاده می شود به این ترتیب که  برای تعیین میزان نمک نمونه
 سی سی می رسانیم 001وزن کرده ودر بالن با آب مقطر به حجم 
سی سی می رسانیم و همگن می  001را به حجم  )4orC2K(گرم از معرف کرومات پتاسیم 0در مرحله بعد 
سی سی از محلول کرومات پتاسیم را به بالن حاوی نمونه سس اضافه می کنیم تا /. 0،سپس )محلول زرد رنگ(کنیم
سی سی از نمونه توسط پیپت حبابدار برداشته شده و در یک بشر میریزیم و  01در مرحله بعد .رنگ آن زرد شود
نرمال تیتر می کنیم تا ظهور رنگ پایدار قرمز آجری که نشان دهنده پایان تیتراسیون است /. 1قره نهایتا با نیترات ن
 .حجم نیترات نقره مصرفی را در جدول زیر قرار داده و میزان نمک بدست می آید
   میزان نمک سس





 آزمون رنگ  -5-9-9
هایی رنگ سس مایونز تولیدی از دستگاه  بر شاخص آلدئیدهایی مختلف سینام  اثر غلظتتر  برای بررسی دقیق













 آزمون ارزیابی حسی -6-9-9
تولیدی از نظر ویژگیهای حسی مانند طعم، بو، رنگ، قوام جهت انجام آزمون ارزیابی حسی نمونه های سس مایونز 
،بافت و در نهایت پذیرش کلی نمونه ها بر اساس پرسشنامه مربوطه و به روش سیستم ارزیابی امتیاز دهی توسط 
نفر ارزیاب حسی نظرسنجی انجام  شد اکثر آنها از کارشناسان صنایع غذایی موسسه استاندارد و تحقیقات  01
 ران بودند که آزمون مقدماتی آستانه چشایی تشخیص طعم های اصلی را با موفقیت گذرانده بودندصنعتی ای
 .)0102.la te inaliM(
 
 




  امتیاز 4=بسیار رضایت بخش= خیلی خوب
  امتیاز 0= رضایت بخش= خوب
  امتیاز 2= قابل قبول= متوسط
  امتیاز 1=غیر قابل قبول= ضعیف
امتیاز 0= غیر قابل مصرف= خیلی ضعیف
 
 ردیف
شکل  طعم بو رنگ درصد سینام
ظاهری و 
 بافت
 پذیرش کلی  )سفتی(قوام
        
        


























 کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113از‌بیش‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1
 کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2
 کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌3
 کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌4
 کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌5
 
روز، در دمای  00اورئوس بدون تغییری در طول  یکوکوسدر سس بدون نگاهدارنده، رشد اشرشیاکلی و استاف
 000تا  00در صنایع غذایی پلیت هایی که بین  درجه سانتی گراد همچنان ادامه یافته است 4اتاق و دمای 
















 کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1
 کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2
 کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌3
 کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113از‌‌بیش کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌4
 کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ منفی منفی‌13روز‌ منفی کلنی‌113بیش‌از‌‌5
 
و  درجه سانتی گراد 4در دو دمای اتاق و  اورئوس استاف رشد مهار به موفق ،00 روز در 007 mppبنزوات 























 کلنی ‌113بیش ‌از ‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1
 کلنی ‌113بیش ‌از ‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2
 کلنی ‌113بیش ‌از ‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌3






 کلنی ‌113بیش ‌از ‌‌13روز‌ منفی منفی‌13روز‌ منفی منفی‌5
درجه سانتی گراد، تلقیح رشد  4در دو دمای اتاق و  01در روز  درصد 0/1 ل نشان می دهد که سینام آلدئیدنتایج جدو
مهار  00اشرشیاکلی را در محیط کشت کاملا متوقف کرده است و این در حالی است که رشد استاف اورئوس در روز 
ز هفتم و رشد اشرشیاکلی را در دو دمای یاد شده از رو درصد 0/1 سینام آلدئیدالبته نتایج نشان می دهد که . شده است

















 کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1
 کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌2
 کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌7روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌3
 کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌4
 کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ منفی کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ منفی کلنی‌113بیش‌از‌‌5











 کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌1





 کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌11روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌4
 کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌13روز‌ کلنی‌113بیش‌از‌ کلنی‌113بیش‌از‌‌5
 
 مطالعه 00درصد تا روز  0./01و سینام آلدئید002 mppبه نظر می رسد که افزودن توام بنزوات  4-1-0از نتایج جدول 




 :نتایج آزمایشهای شیمیایی -2-1
 سس مایونز در طول یک ماه نگهداریمیانگین اسیدیته در نمونه های  -1-0-4جدول 
 لدئیدآسینام + بنزوات        بنزوات                           سینام آلدئید                                  بدون نگهدارنده     
 %7/017+772 mpp%                        7/027     %             7/1                      770 mpp                                    
 0/06  0/000           0/03  0/000         0/030/600         0/66  0/000         0/660/000   
 <P 0/00،<P 0/000، =n 6 ،DSH yekuTآزمون 
در بررسی میزان اسیدیته گروه های مختلف نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر آماری میان گروه بدون نگهدارنده با 
اما این اختلاف در گروه بدون نگهدارنده با سایر گروه ها معنی دار . بنزوات هیچ گونه اختلاف معنی داری بدست نیامد
 .بود
 نمک موجود در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداریمیانگین . -2-2-4جدول 
 لدئیدآسینام + بنزوات   ام آلدئید                      بدون نگهدارنده                     بنزوات                         سین
 %0/600+000 mpp                 %       0/600         %         0/0                      003 mpp                                        
 0/30  0/00                   0/40  0/00     0/400/00                     0/6  0/00                  0/00/00   
 <P 0/00،<P 0/000،=n 6، DSH yekuTآزمون 
در بررسی میزان نمک گروه های مختلف نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر آماری میان گروه بدون 
اما این اختلاف در گروه بدون . درصد اختلاف معنی داری مشاهده نشد 0/600نگهدارنده و سینام آلدئید 








 رطوبت در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداریین میانگ. 3-2-4جدول 
 سینام الدئید+ بدون نگهدارنده                     بنزوات                           سینام آلدئید                        بنزوات
 %7/017+772 mpp%                    7/027%                7/1                      770 mpp                                       
 00/30  0/60                     30/36  0/00        000/00           00/36  0/00                00/060/00   
 <P0/60،=n  6، DSH yekuTآزمون 
گروه های مختلف نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر آماری تنها میان گروه در بررسی میزان رطوبت 
اما این اختلاف در گروه . درصد اختلاف معنی داری مشاهده شد 0/600بدون نگهدارنده و سینام آلدئید 
 .بدون نگهدارنده با سایر گروه ها معنی دار نبود
 
 در طول یک ماه نگهداریدر نمونه های سس مایونز   Hpمیانگین. 4-2-4جدول 
 سینام الدئید+ بدون نگهدارنده                     بنزوات                           سینام آلدئید                        بنزوات
 %7/017+772 mpp%                        7/027%                7/1                      770 mpp                                       
 0/06  0/000                0/60  0/300       0/000/600           0/6  0/600           0/060/000   
 =n 6، DSH yekuTآزمون 
نتایج بدست آمده نشان داد که از نظر آماری میان گروه بدون  گروه های مختلف Hpدر بررسی میزان
اما این اختلاف در گروه . سینام آلدئید اختلاف معنی داری مشاهده نشد+ نگهدارنده و بنزوات و بنزوات










 اندازه گیری پارامترهای هانتر کالر نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری .0-2-4جدول  
  b                                   a                                     Lگروه ها                                            
  00/06  0/00                         0/60  0/36                      60/04  0/00                           بدون نگهدارنده
 -6/30  00/06                        00/30  00/00                    30/60  3/33                     770  mpp بنزوات
 00/03  0/04                         -0/00  0/00                    40/40  6/600                     % 7/1سینام آلدئید 
 0/00  0/60                         00/44  0/36                      40/00  0/6                     %7/027سینام آلدئید 
  0/03  0/00                       -00/03  30/63                    30/06  0/60                0/600 دسینام الدئی+ 772بنزوات
 P<0/60، =n 0، remarK -yekuTزردی و آبی، : bقرمزی و سبزی، : aروشنی، :L
چنین به نظر می رسد که از نظر میزان روشنی، افزودن سینام آلدئید در غلظت های مختلف هیچگونه  0از نتایج جدول 
افزودن بنزوات سبب کاهش در میزان . داری را در مقایسه با سس بدون نگهدارنده، بوجود نیاورده استاختلاف معنی 
هرجند که به نظر می رسد که افزودن توام بنزوات و . روشنی سس شده است که البته این اختلاف معنی دار نیست
 .ه استسینام آلدئید از میزان روشنی سس در مقایسه با سس بدون نگهدارنده کاست
، نتایج بدست آمده نشان می دهد که میزان تغییر رنگ در میان گروه ها از پراکندگی بالایی برخوردار aاز نظر پارامتر
از میزان قرمزی رنگ سس کاسته است و در حضور توام بنزوات و  % 2/1به طوری که افزودن سینام آلدئید. است
 سینام آلدئید از این کاهش رنگ کاسته شده است
، % 2/1، نتایج نشان می دهد که تغییرات در میزان زردی سس مایونز پس از افزودن سینام آلدئیدbز نظر پارامترا
از نتایج به نظر می رسد که افزودن بنزوات از میزان زردی رنگ سس . نزدیک به زردی سس بدون نگهدارنده است







 آزمون ارزیابی حسیمقایسه نتایج حاصل از . 2-2-4جدول 
 <P 0/00،<P 0/000، =n 00، DSH yekuTآزمون 
. را در میان گروه های مختلف سینام آلدئید در مقایسه با گروه کنترل نشان می دهد ارزیابی حسیزمون آجدول  نتایج 
نظر رنگ، شکل و قوام هیچ اختلاف معنی داری  نام آلدئید ازینتایج نشان می دهد که میان گروه های مختلف س
از نظر بو به نظر می رسد که . و افزودن سینام آلدیئد روی این پارامترها تاثیر نامطلوب نداشته است مشاهده نمی شود
در  و بوی ناشی از افزودن سینام آلدیئد درصد با گروه کنترل وجود دارد 0/1اختلاف معنی داری میان گروه سینام آلدئید 
از نظر طعم همچنین . شده استنبالاترین غلظت به سس توسط ارزیاب کننده  های حسی مطلوب تشخیص داده 
که نشاندهنده این  درصد با گروه کنترل مشاهده گردید 0/020و  0/1اختلاف معنی داری در گروه های سینام آلدئید 
.شده استنسبت به گروه کنترل است که سینام آلدیئد باعث ایجاد تغییراتی در طعم سس مایونز 
 
 ردیف
شکل ظاهری و  طعم بو رنگ درصد سینام
 بافت
 پذیرش کلی )سفتی(قوام
 0/60/60 0/30/0 0/40/00 0/00/0 0/30/00 0/40/00 0/0 0
 0/00/0 0/30/0 0/30/60 0/00/00 0/60/60 0/40/00 0/600 0
 00 0/30/0 00 0/30/60 0/40/00 0/40/00 0/600 0
















درجه سانتی گراد، تلقیح رشد اشرشیاکلی  4در دو دمای اتاق و  01درصد در روز  0/1 سینام آلدئیددر مطالعه انجام شده، 
این . مهار شده است 00را در محیط کشت کاملا متوقف کرده است و این در حالی است که رشد استاف اورئوس در روز 
درجه سانتی  4دمای اتاق و  در دو اورئوس استاف رشد مهار به موفق ،00 روز در 007 mppدر حالی است که  بنزوات 
افزودن بنزوات و سینام آلدئید در غلظت های . شده است درجه سانتی گراد 4اشرشیاکلی در دمای و مهار رشد  گراد
 .پایین نتوانسته است که همپوشانی اثرات ضد باکتریایی یکدیگر را داشته باشد
درصد اثرات ضد باکتریایی خیلی خوبی در برابر  0/1غلظت در مورد سینام الدئید به نظر می رسد که سینام الدئید در 
البته با توجه به نتایج اثرات ضد باکتری سینام الدئید در برابر باکتری . اشرشیاکلی و استاف اورئوس نشان داده است
 .های گرم منفی زودتر از گرم مثبت ظاهر شده است
سس های محتوی سینام   Hp. الدئید مشاهده گردید افزایش در میزان اسیدیته، در گروه های سس محتوی سینام
 .آلدئید های در مقایسه با سس بدون نگاهدارنده به صورت معنی داری کاهش یافت
از نظر میزان روشنی در رنگ سس، افزودن سینام آلدئید در غلظت های مختلف هیچگونه اختلاف معنی داری را در 
 سینام افزودن از پس مایونز سس رنگ میزان در تغییرات. ده استمقایسه با سس بدون نگهدارنده، بوجود نیاور
  .است نگهدارنده بدون سس زردی به نزدیک درصد، 0/1آلدئید
 استافیلوکوکوس موریوم، تیفی سالمونلا باکتریهای روی بررا  تاثیر سینام آلدئید همکاران و oJ مشابه نتایج مطالعه ما، 
 0/8 بالای غلظت هایی درسینام آلدئید، . مورد بررسی قرار دادند روز 00 مدت هندوانه بهدر آب  کلی اشرشیا و اورئوس
 شده  بیشتر بازدارندگی اثر شود بیشتر ماده این غلظت چقدر هر و کند می ممانعت باکتری نوع سه هر رشد از درصد
 )5102 ,la te oJ (.است
 پخت دمایو  0/0 غلظت در آلدئید سینام با تحت تیمار گوشت در ، ojdaralamAدر مطالعه دیگر توسط  همچنین
 رنگ پایداری ،یدآلدئ سینام به در این گوشت آغشته نشد، مشاهده اشرشیاکلی باکتری نوع هیچ سانتیگراد درجه 02
 یافته کاهش داری معنی بطور کنترل گروه به نسبت چربیها شدن دیاکس شاخص و بوده بهتر گوشت




 غذایی مواد بندیهای بسته در را یدآلدئ سینام اثر امریکا در 4102 سال در همکاران و anawkaM شده انجام مطالعات
 و کردند بررسی ساعت 02 مدت به مختلف غلظت های در را سرئوس باسیلوس و کلی اشرشیا باکتری های روی بر
 4 زمان مدت در تشخیص قابل غیر حد به  gol2/2 سرئوس باسیلوس تعداد کاهش توانایی آلدئید سینام که دریافتند
  غلظت ماکزیمم در و ساعت 84 از بعد اشرشیاکلی مورد در و داردمیکروگرم  042 یعنی غلظت بالاترین در و ساعت
 )4102 ,la te anawkaM (.داد کاهش را باکتری ها تعداد از gol 0/20
 و اورئوس استافیلوک باکتریهای سلولی دیواره روی بر را آلدئید سینام اثر چین در 0102 سال در و همکاران nehS
 در را آلدئید سینام بازدارندگی غلظت حداقل تحقیق این در کردند بررسیدر سوسپانسیون محیط کشت،  کلی اشرشیا
 سلولی دیواره سلامت باکتری، مورفولوژی بر را آلدئید سینام اثر و شد بررسی ساعت 1 توالی با ساعت 2 تا 0زمانی بازه
 میلی0/10غلظت در است قادر ماده این که دریافتند و کردند بررسی سلول داخل به را آلدئید سینام نفوذپذیری میزان و
 کند جلوگیری مذکور های باکتری رشد از سلول داخل به نفوذ و سلولی دیواره به آسیب با لیتر برمیلی گرم
 )5102 ,la te nehS(.
 استافیلوکوکوس(مثبت گرم باکتری 4 روی بر را نعناع و دارچین عصاره تاثیر 2002 سال در همکاران و  inoG
گرم  باکتری 4 و) فیکالیس انتروکوکوس و مونوسیتوژنز سرئوس،لیستریا اورئوس،باسیلوس
 غلظت حداقل تعیین برای جداگانه بصورت را) آیروژینوزا سودوموناس و انتروکولیتیکا اشرشیاکلی،سالمونلا،یرسینیا(منفی
 مذکور باکتریهای روی بر یک به یک مساوی نسبت به را عصاره دو این از ترکیبی بعدی مرحله در و بازدارندگی
 ترکیب درمورد ولی  بود باکتری گروه دو برای عصاره دو هر برابر تقریبا توانایی بیانگر آمده بدست نتایج کردند بررسی
 غلظت و داشت آنتاگونیستی اثر کلی اشرشیا باکتری برای ترکیب این که کرد نشان خاطر بایستی عصاره دو این
 انتروکولیتیکا،لیستریا یرسینیا باکتریهای مقابل در ولی بود لازم رشد از جلوگیری برای ترکیب دو هر از زیادتری
 بصورت که زمانی به نسبت ترکیب دو هر از کمی غلظت و داشته سینرژیستی اثر سرئوس باسیلوس و مونوسیتوژنز
 . )9002 ,la te inoG(بو نیاز رشد از جلوگیری برای شدند برده بکار جداگانه
و آمینو اسیدها  PTAآسیب به دیواره سلولی باکتریها و خروج ترکیبات حیاتی از سلول مانند یون، اسیدهای نوکلئک،




که سینام آلدئید بر علیه باکتریهای گرم مثبت موثرتر از گرم منفی است شاید به در مطالعه دیگری نشان داده شده است 
خاطر تفاوت اساسی در لایه خارجی دیواره باکتریهای گرم منفی باشد که در این گروه از باکتریها در لایه بیرونی فضای 
مثبت ها این فضا وجود ندارد و شاید به خاطر سطح هیدروفیلیک لایه  پری پلاسمیک واحدی وجود دارد که در گرم
خارجی غشاء است که سرشار از ملکول های لیپو پلی ساکاریدی است، وجود این لایه به عنوان یک سد در مقابل نفوذ 
لایه خارجی در گرم مثبت ها . آنتی بیوتیک ها عمل می کند و قادرند آنزیم ها را در فضای پری پلاسمیک بشکنند
ممبران و دیواره سلولی ندارند پس آنتی بیوتیک ها به راحتی دیواره سلولی و دیواره سیتوپلاسمی را تخریب و 
 )1102 ,la te ieW &4102 ,la te anawkaM(سیتوپلاسم خارج شده و سلول از بین می رود
کاهش محتوای سیتوپلاسمی، کاهش استحکام و سینام آلدئید اثرات برگشت ناپذیر و زیانباری بر ساختار سلولی از قبیل 
اینه ا شاید نتیجه . پایداری دیواره سلولی، تخریب دیواره پلاسما، تخریب میتوکندری و تاخوردگی سلول رخ می دهد
دخالت سینام آلدئید بر روی واکنش های آنزیمی ساخت دیواره سلولی باشد  که باعث تغییر ساختار سلولی و حتی 
 te gniX1201زمانی زاده و همکاران،  (ی شود که نهایتا می تواند مانع رشد و حتی مرگ سلول شودعملکرد سلول م
 .)4102 ,la
. این تغییرات در ارتباط با توانایی هیدروکربن ها برای واکنش با ساختار هیدروفوبیک نظیر غشاء های باکتری است
تسهیل نفوذ غشاء سلولی و تجمع پلی ساکارید در مکانیسم مطرح دیگر، ماهیت لیپوفیل روغن ها است که سبب 
چنین اثرات جانبی سینام آلدئید برای .موقعیت های استرس است، که سبب از هم گسیختگی پلاسمای سلول می گردد
مطالعات دقیق تری برای یافتن مکانیسم های سینام . میزان تولید زیست توده و کاهش مورفوژنز تصور شده است
 .)3102 ,la te eY( تآلدئید ضروری اس
 مکانیسم می تواند یک آسیب فیزیکی یا واکنش شیمیایی باشد که سبب تخریب دیواره یا لیز غشاء سلولی گردد
 به روش ویژه ای که سینام آلدئید به درون باکتری نفوذ کند که نامعلوم است )1
 سینام آلدئید ممکن است که بر روی مواد ژنتیکی دارای یک اثر است )2
 داشته یکسانی مکانیسم آلدئید ممکن است که در زمانی که بر روی سایر میکروارگانیسم ها اثر می کندسینام  )0






 نتیجه گیری -2-5
درصد توانسته است اثرات ضد باکتری  0/1نتیجه نهایی این مطالعه آن است که سینام آلدئید در غلظت 
از نظر آزمون های شیمیایی این ماده می تواند اسیدیته سس را افزایش . مناسب در سس مایونز ایجاد نماید
 .رنگ نامطلوب و معنی داری مشاهده نگردیددهد و از نظر تغییر رنگ هیچ گونه تغییر 
 محدودیت ها -9-5
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ان یکی از میکروارگانیسمها مورد مطالعه قرار گیرد ولی متاسفانه علیرغم تلاش فراوان اساتید محترم عنو
 .تهیه این مخمر نشدیمبه و دیگر دوستان عزیز موفق  راهنما و مشاور
در کارخانه مواد غذایی بیدستان دستگاه آنالیز رنگ وجود نداشت که انجام این آزمایش در آزمایشگاه همکار 
 .رت گرفتصو
انجام اههای همکار قزوین موجود نبود و هزینه دستگاه آنالیز بافتی در خصوص سس در هیچیک از آزمایشگ
 .بسیار بالا بود نیز در آزمایشگاههای استان تهران ایشماین آز
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